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03  o r r c t>  c 


*W$ie  picl  jur  Spaltung  bcr  ©efunbbeit  auf 
bt'c  Stßafcl  unb  Zubereitung  unfret  sJiabrung$mtt* 
fei  anfontmc,  fiat  mobl  fdjon  3cbcc  erfahren,  meb 
cf>cr , Pon  bcr  0nfad)$ett  einer  naturgemäßen  £c* 
benömeife  abmeidjenb , fid>  ju  ben  crfiinffelren  unb 
aus  ben  {jeferogenffen  SScjfanbtbcilcn  jufammen* 
gefegten  ©enüffen  menbete,  mcldjc  bte  raffmirten 
^rob uefe  bcr  cultiPirten  Äüd)c  barbieten.  Tlcrjte 
aller  fetten  unb  baö  pbpfifdje  £Bobl  ber  Sugcnb 
benufftd)tigcnbe  Srjicbcr  paben  (6  bafier  für  no< 
t$g  erachtet,  befonbre  biätctifcf)c  SBorfcbriften  in 
btefer  Sejie^ung  ju  erteilen,  melcfe,  in  Ucbcrem* 
ffimmung  mit  ben  {kn:fd)cnbcn  ärjtlid;en  TbCD* 
rien,  oft  eben  fo  Perfcbtebenartig,  ja  miberfpre* 
ef)cnb  laufen,  rote  btefe.  Sin  allgemein  gtltigc$ 
©efcf3  ^ier  aufjuff eilen  tff  allerbttigä  um  fo  fdjroic* 
riger,  je  mannicbfad)er  Lie  SBebiirfnifTc  finb,  roeb 
cfje  bte  33cfonberbett  ber  p^tjfifcfjen  Steigungen, 
ber  Sebenämcife,  ber  Temperatur«  unb  SBitterungä« 
etnfliiffe  unb  ber  baraus  bec^orcjebenben  ©eroobn« 
feiten  mit  fiel)  bringt.  Sßiele  biatcttfcf?c  ^Borfcf)rif« 
ten  erbalten  b^rnad)  nur  eine  relative  ©efebesbe« 
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bcutung.  £>a  jcbod;  bte  £>iätetif  im  Allgemeinen 
nur  ben  Zwcf  h^eu  frum,  a^c  bcbeufenbern  @r6* 
rungcn  beS  ©letchgewtchfeS  im  Organismus  fo 
ptel  als  mügltd)  ju  Perhüten  (bcnn  ©cfunbhcit  be* 
ruht  nur  auf  Erhaltung  bicfcS  ®lcid;gcwtd)tcS  in 
feiner  ©ntwtcflung)  — fo  fann  aud)  baS  a(fge* 
meine  ^rinjip  ber  SOiätcttf  feine  befonbre  Slücf* 
fic^t  auf  jenes  TXuStreten  aus  ben  ©renjen  ber 
naturgemäßen  SebcnSwcife  nehmen,  woburch  bic 
oben  angegebenen  55cbingungen  ber  ©efunbhett 
an  unb  für  ftd;  fd;on  aufgehoben  werben.  ®cr< 
gleichen  Tlbfcftweifungen  ju  Perhüten,  liegt  in  ber 
Siegel  bem  ärjtlichen  SffitrfungSfrcife  ju  fern, 
wäjjrcnb  bic  ©rjiefcung  $aui>tfa(^li^  hier  ihren 
wohltätigen  Einfluß  ju  bewähren  hflt. 

3>c  einzige  richtige  unb  ftdjete  ©runbfaß, 
wotoon  bemnad;  jene  befonbern  Sßorfd;riften  ber 
ärjtlichen  SDiätetir  ausgehen  fännen,  würbe  fid?  in 
bem  ©efeß  ausfprechen:  23et  ben  Arten  ber  Slah* 
rungsmittel  unb  ihrer  Zubereitung  Alles  ju  pennet* 
ben,  was  jenes  ©leichgewicht  — bte  ©efunbhett 
— fiörf.  ©tären  aber  fann  baffelbe  nur,  was 
etnfetftge  Söeffrebungen  tm  Organismus,  befon* 
bre,  nicht  jur  Erhaltung  unb  Ernährung  noth* 
wenbige  Sjätigfeften , unb  folglich  frembartige 
Sletjungen  herPorruft.  Auf  m6gltd;e  3ßermetbung 
biefer  ihrer  eigentlichen  üBcbeutung  nach  arjenet* 
lidjett  ©inmtfehungen  in  ©petfen  unb  ©etranfen, 
auf  SHetnerhaltung  beS  eigentlichen  SftahrungSmtt* 
tels  als  folchen,  unb  fonadj  auf  SfßtcberherjWlung 
einer  möglich  jf  naturgemäßen  SebenSwetfe  jtelen 
por  Allem  namentlich  auch  ^IC  bon  bem  ©tt'fter 


ber  dpomoopathie  gegebenen  Dorfchtifren  hin.  Dte 
ffrettge  Beobachtung  berfelben  i(T  aber  für  Äranfe, 
bie  ftd)  einer  houtoopathifdien  Äur  unterwerfen, 
um  fo  unerläßlicher,  ba  bergleid)en  arjeneilidje 
©tnftöffe,  wie  fie  ba$  @leid)gewid)t  im  gefunben 
Zufhnbe  aufbeben , aud)  nothwenbig  bie  urfprüng* 
ltd;e  Einfachheit  jebet  Äranfheit  aus  beit  Jpeilbe* 
ßrebungen  im  Organismus,  fclglicf)  aud)  bie 
SBtrfungen  ber  Arjenetmittel,  weld)e  biefe  Be* 
ftrebungen  unterfhißen  fallen,  fhken  muffen. 

Die  Beobad)tung  btefer  Borfd)riftcn  ift  alfo 
nicht  nur  unerläßlidjeS  Etforbertüßjut  Einleitung 
unb  Durchführung  einer  hom6oparhtfd)enÄur,  fon* 
bern  im  Allgemeinen  aud)  allen  ©efunben  ju  ent* 
pfe^len , es  müßte  benn  eine  oft  unVermeiblidjc 
Abnormität  in  ber  SebetiSweife  ihnen  gemifTe  na* 
turrotbrige  ©enüffe  ju  einem  Bebürfniffe  gemad)t 
haben,  helfen  fie  ftd)  nicht  ohne  bebeutenbe  3}ad)* 
theile  für  ihre  ©efunbheit  plbßlid)  enräußern  fännen. 

©anj  befonberS  aber  tjl  füttern  unb  ^fle* 
gerinnen  ju  empfehlen,  ftd)  bei  Ernährung  von 
Äinberu  nad)  btefen  Borfd)tiftcn  ju  richten,  weil 
fie  burd)  Sßermctbung  frembartiger  Drehungen  fo 
manchen  einfeüttgen  unb  übereilten  Enrwicfelungen, 
einer  übergroßen  Erregbarfeit  unb  Empfänglich« 
feit  unb  fonad)  aud)  einet  Dkihe  von  ^ranfheiten 
Vorbeugen  fbnnen,  welche  eben  barin  ihren  ©runb 
haben. 

Eine  Anleitung  ju  fehmaefhafter  unb  fräfri* 
get  Zubereitung  reiner  SftahtungSmiftel  in  man* 
nichfad)er  Auswahl  geben  nad)flehcnbe  Äod)*Bor* 
fd)riften,  welche  um  fo  mehr  Empfehlung  verbie* 


ncn,  ba  bie  bte^er  in  btefem  ©inne  unb  ju  bte< 
femj^wecfe  abgefaßten  Äocf)bud;er  fid)  von  oben 
erwähnten  Verbotenen  ©inmtfd;ungen  nid;t  bim 
Icinglid)  rein  erhalten  haben. 

®ie  burcf)  frühere  ©d;rtften  fd)on  bekannte 
Sßerfafferin  bat  fiel),  wie  biefj  Von  einer  fo  erfahr# 
nen  Ä6d;tn  ju  entarten  f>e^t,  unb  wie  Kenner 
Verlierern,  befirebr,  betn  oft  gehörten  Sßorwurfe, 
als  ob  bie  hom6opathtfd)e  2eben6wetfe  fid)  auf  gar 
ju  wenige  ©emiffe  befef^rdnfen  muffe,  burcf?  eine 
gro^e  $lanntd)falttgkett  bet-  ©ertdffc  ju  begegnen, 
$u  beren  Bereitung  fid)  bie  Ätinffe  ber  fiibbeufc 
fd)en  Äürbc  mit  ber  von  91orbbeutfd)latib  Vereu 
nigen.  Unb  fomit,  betike  td),  wirb  fie  mit  btefem 
$od;bud;e  betn  Publikum  eine  willkommene  ©abe 
barretdjen. 

SDaö  ^erjeic^nif?  ber  Sda^rungömitfe^  bc# 
ren  ©ebrauef)  bet  einer  bom6opat(jtfd;en  SDtctt  utt# 
terfagt  ober  nur  bebingunggwetfe  erlaubt  iff,  wirb 
betn  53ud)e  felbff  vorangehen. 

Berlin,  ben  loten  Tluguff  1833. 

Dr.  ©ftiler, 

5Kcbijinatraft). 
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fer,  Jf)tif>ner,  £rutf)üf)ner,  nid)f  atlju  junge  $au> 
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Butter,  nid)t  ju  alter  Kdfe  of>ne  Kümmel. 
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3tetfe$  :0  b ft. 

«Pflaumen/  f u^e  Äirfchen,  2lepfel,  kirnen,  Sßeim 
trauben,  Himbeeren,  ©tadjelbeeren,  9?ii$peln,  Slpri* 
fofen  / Äorneliutfirfcben,  ©rbbeeren;  bie  getrocfne* 
ten  ober  mit  reinem  Sucfer  ohne  ©etoürje  einge* 
maxien  grüßte  berfclben,  fo  roie  bitweilen  aut! 
biefen  bereitetet  Sit,  ebenfalls  ohne  3ufa&  uon  @e- 
ttmrjen.  (Mci  Solif  unb  JDurcbfaU  finb  auch  biet 
grünen  ©emüfe,  bie  übfiarten  unb  n>eid)en  ©er: 
unterfagt.) 

© e 1 1 a n f e. 

Meinet,  ober  bit  jur  angenehmen  ©üfiigfeit 
mit  3«cfer,  Jg)imbeerfaft  (in  einigen  ebronifeben 
Äranfbeiten  mit  einem  $b«ife  ©fin  auf 
Xbeile)  gemifdjtet  ffiaffer,  »ollig  reinet,  nicht  $tt 
jtarf  gebopftet,  gut  autgegobrenet  SBeifj»  unb 
«Braunbier,  Suftmalj*  unb  £albbier,  ungewürjtet 
Sßarmbier,  2ibfod)tmgen  oon  getroefnetem  £>b ft, 
£afergrüfce,  ©erfie,  «Reiß,  ©räupeben,  — Sacao  unb 
wie  Kaffee  gebranntet  $orn,  3linbfTeifd> ^ , ^übner* 
unb  Saubenbrübe,  ßubmild),  (feltener  Muttermilch), 
sOIanbelmilch,  bie  burebaut  feine  bittere  5D?anbeIn 
enthalten  barf,  ungewürjfe  (Jhocolafe. 


3ur  Reinigung  ber  3<*bne  bebienen  ftcb  ßranfe 
bet  reinen  «Hkficrt  mit  einer  tndfüg  fcharfen  Mürfie. 
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£>ie  notigen  Ba^npuluer,  Ba&nfincfuren  unb  fon* 
fiigen  fdmmflid)  ftreng  nacf)  bcn  ©runb» 

fdfcen  ber  J£>omoopat(>ie  bereiter , finb  allein  dd)f  bei 
bem  Babnorjt  ©utmann  in  Seipjig,  J&ainfiraff e 339, 
$u  finbett,  ber  and)  ein  Säger  ber  nötigen  35ürfien 
fletö  »orrdtfjig  fyalt. 


Jagltcf)  mod)c  man  ftd),  roenigffenS  eine  ©futtbe, 
mäßige  Bewegung  in  freier  Suff. 
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Verbotene  ©enüffe* 


§Ietfrf)cirtcn. 

(Schweine»,  tonten*,  ©dnfe*,  <pöfel*Sleifd)i 
sffiurft.  2)te  metjfen  gifcbarfen:  2lal,  £ad)6,  ma 
rinirte  geringe,  (pbcHinge,  Puffern,  Ärebfe.  — 
©dnfe»  uttb  (Schweinefett , ranjtge  Sutter 
barte  Ster,  Honig. 

®ewütjfjaftc  Kräuter,  ©aantert  unb 
SBurjeln. 

(Sauerampfer,  (Spargel,*)  ©enf,  SKeerreffig,*: 
^Jeterfilte , Swiebeln,  .Knoblauch,  ©eßerie,  fettig 
ÜfabiScfjen,  Stunfelrüben,  spfefferfraut,  Kümmel 
Majoran,  ©albet,  ©in,  Korianber,  SSaftlifum 
genc&cl,  ©adjbolbcrbcercn,  spilje,  Hagebutten,  «Pfef 
fermunje,  35runnenfre|fe,  (paffinaftourjeln,  Kalmu$ 
Krauterfuppen,  Krduterfdfe,  £id)orien  unb  ©for 
jonewurjeln.  *) 

® t g e tt  f 1 1 cf)  e @ e w u r j e. 

Simmf,  ©afrait,  3ngtt»er,  Pfeffer,  9Ku$caten 
nufl,  SSanille,  Gapennepfeffer,  ©oja,  Lorbeerblätter 


(Eitronenfchalen,  *)  (Eifronat,  bittere  SKanbeln,  9W» 
fen,  neue  SCBürjc,  SßelfchejSRüffc  an  ©peifen,  ©am 
cen,  ©etrdnfen,  (Eonfituren,  cingemadjfen  grüßten, 
©cfrornem,  — gemürjte  (Ehofolate,  gewürjteS  23acfs 
tt>crf. 

Mnmerfitng.  £)ie  mit  ¥)  bejcidjnetcn  ©ennirje  ftnb  au~; 
natimörocife  nur  in  djronifdjcn  .firanfljeitcn  gefloatet. 

© c t r d n f < . 

Mineral » SBdffer,  al$:  ©eftcrcr,  gac^ingcr , 
©etlnauer  tc.  5öein,  (Eognac,  2lrac,  Diunt,  SBrannt* 
»ein,  Piqueure  jeber  2lrt,  SBifdjof,  puttfeh,  (Ear* 
binal,  SfecoS  tc.  Kaffee,  (tarier  chineftfd)er  unb 
rufftfd)er  £l)ce,  bk  ST^ccaufguffe  au$  glieberblüthen, 
(Ehamille,  Skibrian,  (Ehrenpreis , ©djafgarbe,  30?e* 
lijfe,  Üuecfen,  Srufb  unb  blufreinigenber  $h«f 
SBiere,  »eiche  betdubenbe  Ärdufer  enthalten,  Sop» 
pelbiere,  £>iere  mit  3ufa£  oon  3»g»er  ober  anbern 
©eroür$cn.  — $8egctabilifd)e  ©duren,  »ie:  (Eitro* 
nenfaure,  mit  (dürfen  Stoffen  gefd)ärfter  (fffig  unb 
bamit  bereitete  ©aucen,  ©alate,  faure  ©urfeit,  ita> 
lienifche  ©alate,  ^rduterefftg  u.  f.  ». 


2JuS  arjncilichen  ©toffen:  €hina,  ©anbelf;ol}, 
(EaScarilla,  2lmbra,  ^oljfohle,  SÖSeinfteinrahnt  u.  f.  ». 
jufammengefefjte  Sahnpuloer,  Saljnttncturen  unb  ©f» 
fenjen;  auS  Slmbra,  SDiofdjuS,  dt£)erifd)cn  öelcit 
aller  2lrt  bereitete  Parfümerien,  pomaben,  ©eifen», 
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ERiecfy;  unb  SBafcbwaffer , 9?tcd>cn  an  Eau  de  Co- 
logne , Eau  de  Luce,  3?apf)t^en,  S^iecf^frtlj  ic. 
— SXducberpulöcr,  SKducberwaffer,  öfenlacf,  9iäu» 
cberferjen  ic.  ©djwefeU  unb  ©cbwefelboljcben  * 
Dampf,  Äräufer*  unb  woblriecbenbe  ©ebnupfta» 
bafe,  ftarf  buffenbe  QMumen,  ried)enbe  ©alben,, 
spflafter,  fpanifdje  fliegen  unb  fonftige  innere  unfr 
dunere  J£au8mitfel,  große  ©fubenbi^e,  bielcö  ©4'. 
jen,  @d)aufeln,  langer  SDiittagSfctylaf,  3?ad)fleben, 
fumpftge  SBobnung,  bumpfigeö  Simmer,  fargeö? 
Darben,  fo  wie  übermäßige  unb  anbaltenbe  2lm 
jtrengungen  be8  @eiße$. 


Abweichungen  toon  biefen  allgemeinen  33or^ 
griffen  wirb  ber  2lr$r,  nad?  ber  uerfebiebenen  35e* 
fd)affenbeit  ber  Äranfbdt  unb  ber  ÄorperconftifUi 
tion,  befonberö  angeben. 

Slnmerfung.  2fn  acuten  (fcbnetl  »erlaufenben)  .ftranf: 
tjeiten  mufi  biefe  ©iät*2lorfd}rift  ol;ne  21uSnal;me  auf’$ 
ftrengfle  beobad)tet  werben,  falls  niefjt  ber  21r$t  e$  nbtbig 
ftnbet,  ben  .firanfen  auf  einzelne  beflimmfe  ©peifen  unb 
©etrdnfc  ju  bcfdjrdnfen. 


7 


(Srftec  Slbfdjnitt. 

Q3ott  bcr  Subcrcitung  perfcfjtefcener 
©uppetn 


1.  Bouillon  ju  allen  ©upper». 

Itm  einen  red)t  frdftigen  SouiCon  5U  befonu 
men,  muß  man  $u  \\  <pfunb  JKinbfleifd)  1 ütiarf 
SBafier  rechnen.  9)ian  todfcfyf  ba$  gleifd)  einige 
9)?al  ab,  läßt  e$  aber  nie  lange  im  SBaflfer  liegen, 
inbem  baburcf)  baö  gleifcfy  fomofjl  al8  bie  58rül>e 
fd)led)t  unb  abfcfymecfenb  tvirb.  Sann  fe£t  man  e$ 
mit  faltcrn  Sffiafier  bei  unb  faljt  e$  fogleid?,  bamit 
e$  gehörig  burcfyjiefjt.  60  läßt  man  eS  3,  ober, 
wenn  e6  ein  großes  ©tücf  i|t,  aucf?  4 ©tunben 
ganj  langfant  lochen,  worin  man  e$  immer  erf?al* 
ten  unb  fef?r  barauf  feljen  muß,  baß  c$  nicfyt  ju 
flarf  fod?t  unb  bann  wieber  lange  fle^t,  oftne  nur 
ju  $ief?n.  Wad)  betn  2lbfd?dumen,  wcld?e$  gleich 
faU6  febr  forgfdltig  gefd)el?en  muß,  giebt  man  ei* 
nige  5Rof)rrüben,  3«cfcrtvurjel,  ein  paar  abgefdjälfe 
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rohe  Kartoffeln,  eine  flcine  Kohlrabi  unb  ein  SSi6; 
d)cn  22eiß*  ober  SMuntenfohl  baju,  bamit  ber  25ouil. 
Ion  einen  angenehmen  ©efchmacf  befommt.  ©o  ge; 
braucht  man  nun  biefen  ju  feber  2lrt  ton  SBrüfjfupr 
pen,  welche  hier  nod;  näher  angegeben  ftnb. 

2.  @ tippe  mit  ©raupen. 

SOtan  fantt  jtt  2 Quart  Bouillon  \ <pfunl: 
©raupen  rcdjnett,  wenn  man  ton  ber  fd^oiten  rutn 
ben  ©orte  nimmt,  ©iefe  tterben  mit  f altem  5Baf 
fer  unb  einem  ©tücfchen  dufter  jum  geuer  gefegt 
ganj  langfant  auSgequollen  unb  bicE  unb  fämig  ge 
focht,  bann  in  ben  großem  £opf  mit  einem  gan 
fleinen  ©tücfchen  Butter  recht  tüchtig  burchgefchla; 
gen,  ber  abgeflärte  Bouillon  fochenb  barauf  gege 
ben,  unb  fo  noch  efttaS  burchgefodjt,  bann  einig 
©iboffer  nach  SJerhältniß  ber  Quantität,  unge 
fähr  2 ju  einem  Quart,  baju  gequirlt  unb  bant 
ju  Jifche  gegeben. 

3.  @uppe  mit  Dtcifj. 

SStan  tteid)t  ben  Steiß,  melden  man  ju  be.’ 
©uppe  bcjütnmt  fyat,  in  faltem  Gaffer  ein,  uni 
läßt  ihn  ttenigflenS  eine  ©tunbe  barin  jtchn,  ba 
mit  fleh  ba8  Unreine,  ttelcheö  bent  Steiß  gettoßnlid)  ei 
nen  fauren  @efd)tnacf  giebf,  auflöf’t.  ©ann  ttäfd) 
man  ihn  mit  ber  J£>anb  ober  mit  einem  Q.uirl  fc 
lange,  bi$  baö  frifd;  barauf  gegoffene  Gaffer  gani 
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rein  bleibt.  SRutt  man  erft  ein  paar  fo» 
ebenbeö  SBajfcr  barauf,  unb  bann  wirb  er  junt 
Souißon  gegeben. 

4.  ©uppc  mit  SOJcßlgt'äupcfyen. 

S)aju  oerferfige  man  einen  $cig  wie  ju  ben 
gefd)nitfcttcit  Rubeln,  aber  fo  feft,  aI6  nur  immer 
möglid)  ift.  3)erfclbc  wirb  nun  auf  bent  3?ctbei» 
feit  gerieben,  bajwifcfycn  immer  wieber  in  ctwaS 
?0?cbl  cingefaud)t,  bamit  er  beffer  ju  reiben  iff , unb 
bann  getroefnet  jum  Bouillon  gegeben.  Siefe  SßltfyU 
graupen  ftnb  aud)  febr  gut,  wenn  man  ftc  in  fri» 
fdjer  Butter  ganj  bunfclgelb  röffet  unb  bann,  in 
Ermangelung  ber  gleifd)brübc,  in  gehörig  gefalle» 
nem  SBaffer  auftod)f;  nur  muffen  ftc  nid>f  $u  büitn 
gemacht  werben. 

5.  ©uppc  mit  ©rie$. 

SBcnn  ber  jur  ©ttppe  beftimmfe  ^Bouillon  fod)t, 
nimmt  man  beit  feinen  ©rie8,  quirlt  if>n  mit  et» 
wa$  faltcm  SBaffer  an,  gieftt  unter  bcftdnbigem 
Umrubren  benfelben  $ur  35rtibe,  unb  Idfit  if>n  lang» 
fatn,  aber  ja  gehörig  au$fod)cn.  $9iatt  faitn  aud) 
ben  ©rieS  mit  SBaffer  unb  Butter  fcf>r  gut  fod)en; 
nur  ntufi  man  babei  barauf  feben,  baft  bie  «Butter 
frifd)  unb  ebne  5Bcigcfd)m«<f  iff-  2lud)  f0  gcr5(jft, 
wie  bei  ben  Stteblgraupcn  gezeigt  Worben,  fd)ntecft 
er  febr  gut. 
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6.  ©uppc  mit  Rubeln. 

$?ait  perfertige  ftd>  bie  Rubeln  oorfjer  auf  bie 
gewöhniidje  SBeife,  unb  redete  auf  2 ^crfoiten  1 
&,  welches  mau  mit  etwaö  ©al$  unb  fo  oiel 
$9?e(d  permengt,  bap  ber  Seig,  tpenn  man  i()n  auf 
bent  SSrett  fnetet,  ftcf>  gar  nid)t  mehr  atthängf. 
©amt  wirb  er  fo  büitn  wie  ntöglid)  auSgeroÜt  unb 
auf  ein  reineS  Sud)  gelegt,  bamit  er  gehörig  ab* 
troefnet  — jebod)  fo,  bafi  er  nid)t  bricht  — bann 
in  einige  Steile  jerfd)nitten,  jufammengcroßf,  unb 
nun  bie  9?ubclit  fo  fein,  al$  eö  nur  immer  mög* 
lid)  i ft,  gefd)uittcn.  SBentt  bie  baju  beffimmfe 
§Ieifd)brüf)e  fod)t,  ftreut  man  bie  Rubeln  ganj  lofe 
hinein,  unb  lagt  fie  nur  furje  3ed  fodjeit  ober  Piek 
mehr  nur  einige  $9?al  übcrweüen,  itibem  .fie  fonfl 
fcfyliffig  werben. 

7.  ©uppe  mit  Jpiihncvn. 

$0?an  wdfcf)t  unb  reiniget  bie  J£>üfjner  Pon  21 U 
km,  wa$  einen  Übeln  ©efe^maef  geben  fann,  unb 
fegt  fie  bann  mit  faitem  SBaffer  unb  einigen  Jfpan* 
beit  Poö  grüner  Gcrbfen,  ?D?obrrüben  ober  3«cfer* 
wurjefn  jutn  geuer.  SBenn  bie  J^ügner  gehörig 
weieg  ftttb,  werben  fie  heraus  genommen,  bie  25rüf)e 
burd)  ein  Jpaarfieb  gegoffen  unb  über  geröteter 
ober  in  Butter  gebratener  ©emntel  angeriegtet. 
2iud)  mit  Rubeln  ftnb  bie  J^ühner  gut;  nur  ntüf* 
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fett  bann  bic  Gürbfen  n>cgblet6eit  unb  an  bcrcn 
(Statt  einige  bet-  benannten  SBurjeln  mit  gefocht 
werben. 


8.  .ftraftfuppe. 

?Dian  fcfyneibef  oon  2 ober  3 (Suppen  *£üh> 
nern,  nachbcm  fte  rein  gepußt  finb,  bie  prüfte  ab, 
unb  fiofit  bag  Uebrige  in  einem  Dörfer  ganj  fleitt. 
3)ann  nimmt  man  auf  2 (jJfunb  (Suppen *Änod)cn, 
welche  recht  oft  burdjgchaucn  feptt  muffen,  eine  Jpattb 
ootl  SOiohmtbcn  unb  eben  fo  oielc  3ucfcrwur$cln , 
feßt  biefeg  jufammen  mit  5 Üuart  SBajfcr  $um 
geuer  unb  läftt  cg  biß  auf  bic  -Oälfte  einfachen. 
Samt  wirb  cg  burd)  ein  Jpaarftcb  gegoffen  unb 
wieber  jum  geuer  gebracht,  um  folgenbe  Älöfichcn 
baritt  ju  fadjeu:  SWan  l;acft  bag  Sleifch  oon  ben 
J£>übncrbrüjtcu  ganj  fein , bann  rührt  man  \ (f)funb 
frifchcr  ober  bod)  wenigffeng  rcd)t  rein  auggewa* 
fdjener  ©uttcr  $u  (Sahne,  tßut  nad)  unb  nach  bag 
©elbe  oon  6 Geiern  hinein;  bann  bag  gehaefte  Jpüf)* 
nerfTeifch,  1 Gcfilöffcl  ooll  feineg  €D?cf>I , ben  (Schnee 
Don  ben  6 (£icrn,  gehörig  ©al$,  unb  julcßt  fo  oiel 
geriebene  Sftilchbrote,  big  man  Klößchen  baoon  nta* 
chen  fanit.  Sicfe  mü(Ten  bann  foglcich  in  bie  fo* 
cheitbe  SBrühc,  fo  bafi  bie  geriebenen  Sflilchbrofe  beim 
Wochen  aufqueöen,  bamit  fte  fd)öu  locfer  werben, 
worauf  fte,  nad;bcm  mau  eing  baoon  geprobt  hat,  ob 
fte  auch  9«r  fe»;cn,  ju  Sifdje  gegeben  werben.  Siefe 
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©uppc  farm  man  aud)  Don  alten  ober  jungen  Jam 
ben  rnadjen;  nur  bafi  man  immer  meljr  Jauben  afg 
•Oü^ner  baju  nehmen  muff.  2lucfy  fann  man,  ffatt 
ber  jf(6(id;en,  ©raupen,  JKeifj  ober  geröfietc  ©etm 
nref  nehmen. 

9.  ©uppe  Pon  £ercf;en. 

93?mt  fc^neibet  1 ^Jfunb  DiinbfTeifcf)  in  bünnc 
©Reiben  unb  fcfjt  eg  mit  einem  ©tücfe  33utter  auf 
$of)fert,  giebt  ctrcag  $9?of;rrüben  baju  unb  fdfit  eg' 
f ©funbeu  fc^moren.  Unferbcffcn  merben  8 big 
10  ferchen  rccfyt  fcf)6n  gebraten,  unb  ifjncn  bann, 
Wenn  fte  gar  ftnb,  bie  SBruft  abgefdjuiften,  bag 
Uebrige  im  SKörfer  fein  geflogen  unb  ju  betn  gfeifcfye 
getfjan,  banrit  cg  and)  nod)  rcdjt  tüchtig  mit  bdmpft. 
^ben  fo  wirb  ein  ffeineg  3wcipfennig.?0?i(d)brof  in 
feine  ©ctyeibdjcu  gcfdjnittcn  unb  fo  fange  noefy  mit 
gebdmpft,  big  cg  ganj  bfaßgcfb  ift.  ©amt  füfft 
man  gute  gfeifebbrübe  barauf,  fdfif  eg  1 gute  ©funbe 
fod^en,  unb  giefft  cg  burd?  ein  Jfpaarftcb  in  bie 
Jerrine,  worein  man  geröfteteg  ?9?ifd;brot  unb  bie 
üercfyenbrüfte  fegt.  2luf  biefe  SSBcife  fann  man  Pott 
jeber  Sfrt  $86gcl  eine  ©uppe  bereiten,  ©efbff 
üon  ©perfingen  fdjmecft  fte  fcljr  gut;  nur  muff 
man  barauf  fefjen,  fte  jung  aug  ben  9?cffern  ju  bc« 
fonunen,  weif  ba  bag  söruftfTeifcf;  nod)  jart  iff. 
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10.  ©uppc  Pon  Äalbermtlc^. 

Sftatt  fcbmifjt  einen  Eßlöffel  t>ott  feineg  9)?ebl 
mit  einem  ©tücfe  Puffer  ettvag  an,  bann  fyadt 
man  brei  ^aar  Ädlbermild),  uaebbem  man  fte  por* 
ber  ettpag  in  focfyenbent  ^Baffer  üertpcßt  unb  pon 
aßen  Raufen  unb  Slbcrtt  gehörig  gereinigef  baf, 
rec^f  fein,  giebt  fte  $u  bem  ?D?ef>l  unb  ber  SButfer, 
febmifjt  fte  noch  eine  2Siertclftunbc  mit,  unb  giefit 
bann  Quart  fodjenber  glcifd^brübe  baju,  Idftt 
fte  gut  burebfoeben,  unb  giebt  fte  über  in  dufter 
gebratene^  Sttildjbrot  in  bic  Jerrine. 

11.  ©tippe  mit  cingclaufenctt  ©Itcbcrn. 

?0?an  quirlt  4 ©er  mit  3 fbffclu  9)?ebl  unb 
etma0  ©al$  red>t  tüdjtig  bureb  ciitanber;  bann  roirb 
ti  in  ben  fod)ettbeit  Souilion  über  ben  Quirl  ganj 
langfattt  gegoiTeit,  gerabe  au  ber  ©feile,  tpo  bie 
Srübe  fod)t.  SBenn  eg  ein  5)?al  in  bic  Jpobc  gefeie* 
gen  ifr,  fautt  eg  auch  fdjon  $u  £ifd}e  gebracht 
werben. 


1*2.  <Buppc  Pott  ©tcrgei'flc. 

SO?an  quirlt  3 ©er  mit  einem  gebduffen  £af* 
fenfopf  geriebenen  Sftilcbbrofcg  bttrd? , faljt  Q(i 
b&rig  unb  gie^t  bann  ungefähr  1 Quart  foebenben 
SBouiKon  barauf,  toobei  aber  immer  gequirlt  tpcr< 


14 


ben  ntuft;  barauf  Idßt  man  eS  eine  Siertelflunbe  fo» 
d?en  unb  giebt  e$  bann  ju  £ifd;e.' 

13.  ©uppc  mit  ‘’JMütjcn. 

33?an  verfertiget  baju  ben  Souilion,  tvie  2Rr.  1. 
gezeigt  toorben  iff.  Sann  bdeft  man  von  4 (Eiern, 
3 Eöffel  voll  3)M)l  unb  fo  viel  ?9iild),  alö  bajui 
ttotf)ig  ift,  ganj  büttne  ifJlinjen,  ungefähr  fo  bief, 
wie  ffarfcö  Rapier,  rollt  fte  jufantmen  unb  fd)net» 
bet  fingerbreite  Streifen  ober  Rubeln  bavon,  fd)üt» 
telt  fle  locfcr  in  bie  focfyenbe  Srühe  unb  Idflt  fic 
nod)  eine  SSicrtelffunbc  fodjen. 

14.  @uppe  mit  @emmcIH6fjchen. 

Sin  Siertelpfunb  Sutfer  ivirb  jtt  ©a(jne  ge» 
rieben,  nad?  unb  nad)  ba$  ©elbe  von  6 (Eiern  unb 
julcfct  ber  Schnee  bavon  baju  gerührt;  bann  giebt 
man  fo  viel  geriebenes  Sftildjbrot  baju,  bafl  fid) 
ber  $eig  nur  gerabc  ju  fleitten  runben  $l6$d)en 
formiren  läßt,  unb  bann,  nadjbem  fte  gefallen  ftnb, 
legt  man  fte  in  bie  fodjenbe  Srübe.  SGBenn  fte  itt 
bie  J?6f;c  fleigen,  jicbt  man  fte  vom  geuer  jurücf, 
Idfit  fte  aber  nod)  eine  gute  Seit  tt>ol)l  jugebeeft  fle» 
hen,  ittbem  fte  baburd)  red)t  leid)f  unb  lodtr  wer» 
ben.  3Ber  baS  ®üfie  liebt,  famt  ein  galt;  flein 
tvenig  Sifrottenfd)ale  auf  3ucfer  abreiben,  unb 
bann  nod)  fo  viel  3«<fcr,  als  beliebig  ift,  baju 

tf)Utl. 
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15.  ©uppe  mit  ©d;mcmmf'löfjd;cn. 

9?ad)bem  man  3 Ster  mit  nod)  einmal  fo  oiel 
sOiild)  unb  ungefähr  6 £ö|fel  nott  »out  feinffett 
recht  gut  burdjgerübrt  l;at,  140t  man  4 £otf>  23ut» 
ter  fd)ineljen,  toenn  eö  fepn  fann,  in  einer  toobl 
Perjinitten  Äafferolle,  rührt  baö  ©errnebl  baju  unb 
140t  eö  auf  Äoljlen  unter  beftdnbigem  Umru^ren  ju 
einem  biefen,  ganj  ffeifen  £eige  fochen.  ÜDaim 
mu0  eö  ganj  erfalten,  too  mau  bann  nod)  3 ©er, 
toooon  baö  Sßeifte  ju  (Schnee  gefchlagen  toirb,  et» 
n>a6  SucFer  unb  ©tronenfdjale  baju  rü^rt,  bie 
Älö0d)en  mit  einem  Toffel  in  fochenbe  23rübe  legt, 
unb,  fo  toie  fie  itt  bie  £ol>c  fomnteu,  fogleid)  ju 
Sifche  bringt. 

•> 

16.  ©uppc  mit  § I c t f d;  fl  6 £ d;  e n. 

53ian  ^aeft  1 ^Jfunb  SliubfTeifch,  toelcheö  man 
t>on  allen  ©ebnen  unb  Rauten  befreit  bat,  mit 
| ^ifunb  SRierenfett  red)t  fein,  (beffer  ift  e$,  toenn 
baö  gleifc^  oorber  mit  einem  bledternen  Löffel  ge» 
fd>abt  toorben);  bann  roerbeul  ©er  mit  4 löffeln 
ooß  ©abne  unb  ungefähr  4 guter  .fpänbe  ooH  ge» 
riebenen  SRilc^brotö  ju  bem  gleifdjc  gerührt,  gebo» 
rig  gefallen  unb  bann  fleine  runbe  Äl60chen  ge» 
macht,  tvooon  man  erfl  einö  jur  «probe  in  bie  fo» 
chenbe  Srübe  legt,  um  eö,  toenn  eö  ettoa  ju  fe|f  ift, 
noch  mit  einem  © ju  oerbünnen,  ober  im  enfgegenge» 
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festen  galle  mit  eftoaS  geriebener  (Semmel  nachjm 
Reifen,  2)iefe  Älöfchcn  fattti  man  itt  Raffet  fo* 
d)en,  aud)  bie  auSgefchabten  ©ebnen  unb  J^)dute 
baju  werfen,  wenn  man  bie  Älöfie  tvieber  gehörig 
baoott  abfonbert.  2lud>  in  btinner  (ErbSfuppe  ftnb 
ftc  anjuwenben. 

17.  (Suppe  mit  gtfcfyf löfjd)en. 

(Einen  Karpfen  ober  5£>let  fd)uppt  unb  pugt 
man  gatij  rein,  fdjncibet  ba8  gleifcb  non  ben  @rä* 
ten  fo  gut  wie  tttöglid)  ab  unb  fjaeft  e6  ganj  fein, 
©attn  giebt  man  4 2otb  gefd)tnol5cner  25ut£er,  3 
(Eier,  eine  halbe  £affe  laue  53iild)  unb  fo  oicl  ge* 
riebette  ©emmel,  al$  nöt(;ig  iff,  baju,  farjt  e8  unb 
mad)t  Heine  runbe  3Hößd)cn  baoott.  (Sollten  fte 
in  ber  2)icfe  nicf>t  red)t  fct;tt,  fo  hilft  man  auf  bie 
obige  Sßeife  nach,  legt  fte  in  fodjcnbe  33rtt(>e  unb 
läft  ftc  eine  23icrtelfiiinbc  fod)en. 

18.  ©tippe  mit  ©rteSf löschen. 

9iftan  reibt  \ <pfunb  SButter  ju  ©ahne  unb 
tf)ut  tt ad)  unb  nad)  baö  ©elbe  »on  6 (Eiern  baju. 
Sann  tl;ut  man  | (p/unb  ganj  feinen  ©rie$  baju, 
unb  $ulef3t  ben  ©d)ncc  ooit  bett  6 (Eiern,  faljt  c8 
gehörig  unb  legt  Heine  runbe  $löf5d)cn  baoott  in 
fodjenbe  SSrtthe.  Siefc  jHöfje  muffen  eine  ©tuttbe 
fochett. 
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19.  (Suppe  mit  abgeflocfjenen  ©tern. 

sjftan  quirlt  6 (Eier  mit  { üuarf  9J?ilcfy  unb 
ctwaS  ©alj  gehörig  burd).  SBenn  biefeö  gefehlten 
ift,  fo  flctlt  matt  beit  £opf  mit  biefer  $iaffc  in  eine 
Kafferoße,  worin  fodjenbeS  2Baffer  ift,  unb  lagt  c3 
fo  lange  fort  fod)en,  bi$  biefe  (Eier  fo  feft  ftnb, 
baß  man  mit  einem  Süffel  Kloßd)en  in  ben  2?ouilf 
Ion  flecken  fantt.  üefeferer  muf  fdjon  in  ber  £er* 
ritte  fepn,  benn  wenn  man  bie  Kloße  juerft  f>inein 
legt  unb  bie  55rii(je  barauf  gießt,  fo  jergefjen  fte. 

20.  ©uppc  Pott  Harem  Bouillon. 

-2öemt  ber  nad)  9?r.  1.  bereitete  Bouillon  ge* 
foefjt  Ifaf,  werben  ©entntelfcfjeiben  red)t  fd?6n  fceß» 
gelb  geroftef , eben  fo  oorf)er  Perlornc  (Eier  bereitet, 
unb  bann  für  jebeit  ber  ©äffe  1 (Ei  unb  1 ©em» 
ntelfd)eibe  gegeben. 

21.  ©uppe  tritt  Äarüoffelflüßcfjen. 

5Rait  rübrt'4  £otl)  Butter  ju  ©al>ne,  tf>ut 
üott  6 (Eiern  ba5  ©elbe  baju,  unb  ungefähr  1 (Eß* 
löffel  weißet  SDteftl  unb  G Eoffcl  bofl  falt  geriebener 
Kartoffeln,  fdjlägt  baö  SBcißc  ber  G (£ier  $u  ©d; nee, 
faljt  e$  unb  legt  e$  bann  in  focfyenbe  95rübe. 
Sftait  muß  aud)  proben,  ob  fte  itt  ber  IDitfc  gut 
ftnb  unb  nic^t  jerfaljreit,  wo  bann  mit  (Eiern  ober 
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59?c(>I  nadfgeholfett  werben  fann.  3)iefe  Älöße  biüi 
fett  nur  fefjr  furje  Beit  fodjeit. 

22.  ©uppe  mit  Sutterflößchen. 

?9?(m  rü^rt  \ spfuitb  Puffer  ju  ©ahne,  fd)ldJ 
2 gaitje  unb  ba$  ©clbe  oon  2 £iern  baju,  rufn 
fo  öiel  ?0?e^l  hinein,  baß  man  gerabe  mit  einer 
Löffel,  ber  Dotier  in  focheitbe  Sgrühe  getaucht  wou 
ben,  fieinc  $lößd)eit  in  beit  Bouillon  legen  fanm 
®er  $eig  barf  nid)t  ju  meid)  feptt,  bamit  fte  nicty' 
jerfahrcn;  be$f)<dh  iß  e$  gut,  wenn  man  fte  oorr 
Der  probt. 


23.  ©uppe  pon  Jpafergrüfjc. 

9ftan  rechnet  in  ber  [Regel  auf  1 Öuarf  ©uppi. 
einen  fyalben  £afienfopf  Jg>afergru§e.  Siefe  guirli: 
man  mit  faltem  SEBaffcr  einige  $0?al  burd),  unb 
bann  gießt  man  focßenbeS  SBaffer  nod)  2 3)?al  barauf, 
womit  man  fte  gleichfalls  nod)  red)t  fcf)ön  abfpülf, 
bamit  fte  ftef)  recht  weiß  unb  flar  fod)t.  SBenn 
fte  ftd)  nun  ganj  weich  unb  fäniig  gcfodft  h<J*/ 
treibt  man  ße  burch  ein  Jfpaarßeb,'  unb  gießt  aud) 
wohl  noch  fodjettbcS  2Baffer  ju,  bamit  ftef)  alles 
©ätnige  twllig  htrauS  jichf.  Samt  gießt  man  bie? 
feit  £aferfd)leint  wieber  in  ben  ©uppetttopf,  giebt 
ein  ©fttef  Butter,  ctwaS  ©alj,  ein  wenig  (Sitro» 
nenfcßale,  3«cfer  unb  gereinigte  fleitte  SRoßneit  ba* 
ju,  laßt  ihn  noch  gehörig  burd)fod)en,  uttb  richtet 
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ihn  über  würflicht  gefchnittencr  unb  in  Butter  ge» 
bratener  ©emmcl  an. 

24.  ©uppe  Pon  SBScißbicr. 

93?an  nimmt  1 (Eßlöffel  00Q  Kartoffelmehl  unb 
rührt  e$  mit  etwas  Sßeißbier  bünn.  2>aö  übrige 
33ier  (nämlich  Pon  einem  Quart)  fefct  man  mit 
Surfer  unb  ein  wenig  (Eitronenfchale  auf  ba$  geuer. 
Sßenn  e$  focht,  fo  wirb  ba$  oerbünnte  Kartoffel» 
mehl  baju  gethan  unb  fo  lange  gelocht,  bi$  eö  gar 
ijt,  unb  bann  über  in  Butter  gebratenem  SWilch* 
brot  angeridjtct. 

25.  ©uppe  pon  DreißgncS. 

2luf  1 Quart  SBeißbier  nimmt  man  4 £oth  Keif?» 
grieS,  behanbelt  ihn  eben  fo,  wie  ba$  Kartoffel» 
inehl,  nur  baß  ber  @rie$  länger  fodjen  muß.  Sluch 
läßt  man  ein  ©türfdjen  SButter,  ©alj  unb  3urfcr 
mit  fodjcn  unb  $ie()t  julc^t  bic  ©uppe  mit  ein  paar 
©iern  ab. 

26.  ©uppe  Pon  SBetßbt'cr  mit  ©ago. 

$?an  fann  ju  1 Quart  SBier  ungefähr  4 £oth 
©ago  nehmen.  ©erfclbe  wirb  in  (altem  SSBaffer 
abgewafchcit,  bann  ein  paar  Sftal  mit  fochenbetn 
®affer  nad;gebrüht  unb  wieber  falt  recht  tüchtig 
mit  ber  £anb  burchgewafdjen,  welches  man  am 
bequemßen  in  einem  ©urchfchlage  thut,  ben  man 
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in  ba$  SBaffer  ßält.  $Bemt  biefeS  gcfd)c^cn  iß,  (i 
fefct  man  if>n  mit  fod;enbem  SBeißbier,  3ucfer  um 
nur  einem  «einen  ©treifeßen  gitronenfcßale  jui  i 
geuer  unb  läßt  ißtt  ganj  langfattt  auffoeßen.  ©oUt: 
er  ju  bief  werben,  fo  fann  man  immer  itocß  abgc; 
focf>fe6  93ier  ba$u  gießen.  2l*enn  man  beit  ©ag  « 
mit  SBciit  foeßen  Witt,  fo  oerfäßrt  man  eben  fo  bai 
mit,  nur  baß  man  ißn  erß  in  Söaffer  auSquellen 
läßt  unb  bann  ben  SBein  baju  tfjut- 

27.  ©uppc  Pon  SBetßbtcr  mtt  ©fern. 

93?an  foeßt  1 Üuart  ffieißbier  mit  3ucfer  unt! 
ctwaS  Gitroncnfd;ale  auf,  legirt  e8  mit  bent  ©el 
ben  ooit  3 ©iern,  I Sßeeloffel  ooll  $D?eßl  unb  ei 
itent  ßalben  £afienfopf  falteg  Weißbier.  S)am 
fegt  man  c&  ttoeß  einmal  auf  fcßwadjeS  Äoßlew 
feuer,  läßt  e$  unter  beßänbigent  Umrüßreit  jie-. 
ßeit  unb  rid;(et  e$  über  gerößefett  ober  in  SButfet 
gebratenen  9fltId)broten  an.  9flan  fann  aud;  3wi<5 
bäcfe  baju  neßuten. 

28.  SOttlcßfuppe  mit  Älbßcßcn. 

?0?au  fod;t  bie  SOiilcß  mit  3ucfer  auf,  fßut 
ooit  bem  in  9?r.  22.  betriebenen  £eigc  «eine 
$lößd;en  in  biefelbe,  läßt  fte  aber  ja  nid)t  jtt  lange 
fod;en,  unb  bringt  fte  fogleid;  »ad;  bem  2lnricßfen 
HU 
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29.  9fttl(f)fuppe  mit  QMinscn. 

Wan  m ad)t  oon  3a£icrn,  3 löffeln  ootl  Wef)l, 
etwa$  Sucfer,  einer  ^rife  ©alj  unb  Wild),  fo 
Diel  als  nöt^ig  ifi,  ^linjen.  3?ad)bcm  fie  alle  ge» 
bnefen,  werben  fie  in  feine  ©treifefjen  gefdjnit» 
ten  unb  in  bie  fod>enbe  Wild)  gefjjan,  wo  fie  nur 
ein  paar  Wal  auffocfyen  bürfen. 

30.  93lUcf)fuppe  mit  @d)ncefI6£cf)cn. 

Wan  fod>t  1 Üuart  Wild)  mit  Sucfer  auf. 
Unterbcffen  fd)Idgt  man  oon  6 ©iern  ba8  3Beifie 
ju  fieifem  ©d)nee,  legt  benfelben  loffelweife  in  bie 
fodjenbe  Wild),  fcl;rt  if>n  mit  einem  ©cfyaumloffel 
um  unb  legt  if)n  bann  auf  ein  ©ieb,  bamit  er  ab» 
lauft.  Sann  wirb  bie  focfyenbe  Wild),  mit  bem 
©eiben  ber  6 ©icr  legirt,  in  bie  £errinc  geff)an, 
©d)neeflbfid)en  barauf  gelegt,  bief  mit  3ucfer  be» 
fireut  unb  $u  Sifcfye  gegeben.  — Wan  fantt  febe  2lrt 
Pon  $lofjcf)en  unb  anbern  Singen,  al$  Sftubeln, 
9?eifj,  ©rieS,  ©raupen,  ©ago  tc.  in  Wild)  lochen 
unb  alö  ©uppe  jur  £afel  geben. 

31.  ©uppe  Pon  üßoi’Sborfer  “31  cp f e l n. 

Wan  fd)dlt  unb  fdjneibet  bie  2lepfel  in  Heine 
©tücfd)en  unb  fefct  fie  mit  SBaffcr  unb  etwaS  @itro» 
nenfcfyale  jum  geuer,  wo  man  fie  gan$  jerfodjen 
Idfit.  Sann  werben  fie  burcf)  ein  Jfpaarfteb  geftri» 
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d)cn,  3»cfer,  fleine  3?oftnen,  roelche  man  gut  gi 
reiniget  f>at,  ba$u  gethan  unb  noch  fo  lange  91 
foc^t,  bi$  festere  meid)  ftnb.  3ü0bann  wirb  ju 
Üuart  folcher  ©uppe  1 Saffenfopf  »oll  2Bein, 
J^eeloffel  Kartoffelmehl  unb  ba£  ©elbe  »on 
(Siern  burcfjgequirlf  unb  bie  ©uppe  bamit  legirr 
©o  Idfit  man  fte  noch  ein  rnenig  auffochen,  »er 
d)e8  jebod)  unter  beffdnbigem  Ilmrühren  gefcfyeljff 
muft,  unb  richtet  fte  bann  in  bie  Serrine  an.  SDfai 
fann  ben  SBein  unb  bie  Slofttten  auch  ganj  megla^ 
fen,  rnettn  c$  ber  2lrjt  »erbietet.  2lucf)  falt  fchmecti 
biefe  ©uppe  fef>r  gut,  roenn  man  fte  mit  25i$cui  i 
planen  garnirf. 

32.  ©uppe  von  Ätrfcf)ctt. 

Saju  fantt  man  frifdje  unb  frorfne  Kirfdjec 
nehmen,  nur  muffen  eö  ft'tfte  fehtuarje  Kirfchen 
bttrchauS  feine  faure  feptt.  S)iefe  rnerben  mit  SOBap 
fer  unb  etmaS  Sitronenfchale  ganj  t»cid)  gelocht 
burd)  ein  Jfpaarfteb  geftridjen  unb  bann  mieber  jutr 
Kochen  gebracht,  tuo  man  erft  3«cfcr  nach  ©elie 
ben  bajtt  fhuf-  2luf  1 Üttarf  SBaffer  nimmt  man 
3ftefjc  Kirfchett  unb  einen  fd)t»achen  5bffel  »oll  Kar 
toffelmehl,  melcheö  man,  tvettn  c3  ber  Slrjt  erlaubt 
mit  5Bein  abrühren  fantt. 

33.  ©tippe  »oti  pflaumen. 

Sine  f>albe  SKefce  frifcher  pflaumen  rnerben  ft 
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lange  in  foeßenbeS  SBafler  gelegt,  biS  bi'e  Jg)aut  6e= 
quem  abgeljt.  SDtc  ©feine  werben  bann  heraus 
gebrüeft  unb  bie  Pflaumen  in  einen  2opf  getßan. 
3u  j $?e<3C  Pflaumen  werben  2 üuarf  SBaßer 
gegoffen,  etwaS  (Eitronenfcßale  unb  3ucfer  naeß  @uf« 
bünfen  baju  gegeben  unb  nun  jo  weieß  gelocht, 
baß  man  ße  ganj  fein  jerquirlen  fann.  ©ann  wirb 
etwaö  Kartoffelmehl,  mit  SBein  ober  SDajfer  abge« 
jogen,  baju  getßan  unb  über  gerößefetn  SOiilcßbrot 
ober  StvtcbacE  angerichtet.  50?an  fann  biefe  ©uppc 
falt  eben  fo  gut  als  warm  geben. 

34.  ©uppc  von  Tlprifofen. 

3u  1 D.uart  SBajfer  nimmt  man  15  ©tücf 
Slprifofen,  frfpncibcf  biefelben  auf,  baß  bie  ©feine 
heraus  fomnten,  bringt  ße  nun  mit  bem  gehörigen 
3ucfer  unb  etwaS  (Eitronenfcßale  jum  geuer  unb 
läßt  ße  ganj  ju  SOiuß  foeßen.  ©ann  werben  ße 
burd)  ein  £aarßteb  geftridjen,  unb  mit  1 Jaffenfopf 
5Bein  ober  SBaffcr  unb  einem  falben  (Eßlöffel  Kar* 
toffelmchl  abgequirlf,  jur  ©uppe  getßan.  3?un  laßt 
man  ße  noeß  etwaS  auffoeßen,  unb  fo  werben  ßc 
warm  ober  falt,  mit  3tpiebacf  ober  3?iScuit  gar« 
nirt,  jur  £afcl  gegeben. 

Sfnmerfung.  So  »ie  uon  biefen  t)ier  angeführten  rCbf!« 
arten,  f innen  von  jebem  anbern  -Dbfi,  »T>ctd>cö  ber  2tr$t 
ertaubt,  »arme  unb  falte  Suppen  bereitet  »erben. 
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Srocitcr  2lOfd)nitt. 

Q5on  fccr  3ubcrcitung  fccr  @auim, 


35.  2Bei£e  © urteilen  fau  cc. 

53?an  nimmt  jtt  einem  D.uart  ©auce  II 
£otb  ©arbeiten.  ©iefe  werben  fein  gewiegt  un 
in  einem  ©tüd  gefcbmoljener  Butter  efwa$  burd 
gefd)Wi(3f;  bann  ungefähr  3 gute  Soffel  ooU  ?0?e{ 
binjugeffjan  unb  noch  eftvaö  mitgebämpff,  jeboc 
fo,  baß  e$  nid?t  gelb  wirb;  fobaitn  wirb  be 
25ouiHon  baju  gerührt,  unb  eine  2Sierfelfiunbe  gi 
fodjt.  ©ollfe  bie  ©auce  ju  bid , ober  $u  bünn  fepn 
weld)eä  immer  auf  ba$  2D?cbl  anfomntt,  ob  e$  nätn 
lid)  fel;r  frifd)  unb  feucht  ober  troden  i|t,  fo  tan 
noch  ttacbgebolfen,  unb  etwas  (Eifronenfcfyale,  tut 
wenn  e6  gefällig  unb  erlaubt  i|t,  ein  wenig  SBeii 
binju  genommen  werben.  Sie  ©auce  wirb  julefj 
burcb  ein  Jfpaarfieb  gefiric^ctt  unb  }u  Stinbfleifd 
u.  bgl.  gegeben.  SRit  (jüiern  legirt  ftebt  fte  nod 
feböner  au$. 


36.  35raun 


— 25  — 

36.  üßraune  ©ctrbdlertfauce. 

35ei  biefcr  bfct6t  c3  in  2lnfcf)ung  bcr  Üuanti- 
täf  gan$  baftelbe,  nur  baß  bic  ©arbeöcn,  tton  allen 
©raten  gereinigt,  gebarft  werben.  3)a6  SDiebl  wirb 
in  ber  33utfer  ganj  bunfelgelb  gemacht,  bann  bic 
©arbeöen  nod)  mit  burd)gcfd?wif5f;  mit  25ouilIon 
aufgefüllt,  fod;t  man  ft«  fine  SBiertelßunbe  lang, 
ffientt  e$  ber  2Jrjt  erlaubt,  fo  fann  cfwaS  5ßcin 
unb  ©itronenfdjale  baju  genommen  werben;  bie 
©ier  bleiben  jeboefy  fort. 

37.  4>ollanbtfcf)e  ©aucc. 

©in  S3ierfelpfunb  35ufter  reibt  man  mit  8 ©i* 
jotfern  unb  2 löffeln  öoll  ?D?ebl  ju  ©abne,  bann 
ie(}t  man  2 — 3 ©ßlöffel  faltet,  unb,  wenn  c$  ber 
2lrjt  erlaubt,  2 Saftenföpfe  5öein,  nebff  etwaS  ©i; 
tronenfdjale,  unb  3 — 4 Saften  fod^enbeS  58after, 
fo  wie  4 £ot&  Surfer  ^tnju , unb  fod)t  fte  unter  be= 
(Tdnbigent  Umrübren  fo  lange,  bis  ba$  greift  nid>t 
mef;r  rof;  febmerft.  SDfctn  Wenbet  biefe  ©auce  $ti 
üllem,  woju  fte  paßt,  an. 

38.  grtcaffccfauce. 

©ö  werben  4 Söffel  ootl  9)?cbl  mit  etwas  fal* 
tem  SCBaffer  flar  gerührt,  ba3  ©Selbe  oon  8 ©iern 
ba&u  geftblagen,  mit  fodjcnbcr  SBrü^c  $u  einer  fd* 
migen  ©auce  gerührt,  unb  über  gelinbem  geuer 

35 
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gcfod)t.  .Diefc  ©auce  fantt  $u  jcbetn  grifaffcc, 
SSlumcnfobl  unb  ju  allen  ©peifen,  welche  bergl, 
djeit  erforbern,  gegeben  werben. 

39.  Sftotcfydnfauce. 

t 

Um  bic  SOIorcbcln  $tt  reinigen,  fdjncibc  m 
ba$  ein  ber  OCBurjcf  beftttblidjc  SKaube  unb  ©et 
bige  ob,  unb  ftc  fclbfl  jwcimal  burd),  burcbfucc 
genau,  ob  aud)  feine  Sßtirmcr  borin  finb,  unb  wafee 
ftc  nun  fo  oft  unb  fo  niel  alö  möglich-  S)a:t 
werben  ftc  auf  ba$  geucr  gefefjf  unb  gut  ucrweCli 
worauf  ftc  in  einen  £>urd)fd)lag  gefban  unb  noch  eit 
genial  mit  foltern  9Ba|fer  nadjgcfpült  werben,  u 
allen  ©attb  $u  entfernen.  2Juf  biefe  SBcifc  uoOfoi 
men  gereinigt,  ^aefe  man  ftc  rcd)t  fein,  mac 
brautteS  €0cef>l , gebe  bie  5)?orcf>cln  boju  unb  focJ 
eö,  mit  gutem  Bouillon  oufgefüßf,  $u  einer  fan- 
gen ©auce,  weldje  ju  aßen  glcifcbarten  gi 
fdjmecft. 


40.  ©abncnfoucc. 

$Ö?an  reibe  4 £off>  SButfer  ob,  gebe  4 (üiboffet 
einen  gebduftett  £6ffcl  9)?cbl,  efwoö  falteö  SBafft 
unb  ein  wenig  (Eifronenfcbale  auf  Burfcc  abgeriebe 
binju.  9?un  rubrf  man  fo  Diel  füfie  fod)enbe  ©ol>n 
baju,  baff  bic  ©auce  fcf)oit  fämig  wirb,  unb  Idf 
ftc  unter  bcfldttbigem  Umrübren  gar  werben. 
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41.  SDliIcf)faucc. 

?0?an  läßt  1 Quart  $?ild)  mit  bem  gehörigen 
3uder  unb  einer  (Eitronenfebafe  etroaS  einfod)en. 
Unterbeffen  guirit  man  9 (Eibotfer  mit  einem  Sb«5 
foffel  55M)l  unb  einem  (Eßlöffel  falfent  SBaffer  red)t 
glatt,  gießt  bie  fodjenbe  EDJild)  I)inju,  laßt  e8  un* 
fer  beßänbigent  Umrubren  nod)  efma$  jicben,  unb 
giebt  biefe  ©aucc  $u  SDceblfpeifen  unb  ißubbingS. 

42.  SKofincnfaucc. 

3n  einem  ©füdd)en  55utter  brennt  man  einige 
Wffcl  SÜiebl  ganj  bunfelbraun;  auch  brennt  man  in 
einem  2Med)Io(fel  Sucfer,  fo  biel  alS  nötbig  iß. 
llnterbeßett  fe£t  man  große  ^offnen,  auf  1 Quarr 
'Soiriöon  ein  f;albc3  <pfunb , mit  gutem  fetten  SBouik 
Ion  $um  Seuer,  giebt  eine  (Eitronenfcfyale  ba;u,  unb 
läßt  bie  Eröffnen  auSquctlen,  bann  roirb  ba$  braune 
!?D?ebl  unb  ber  3uder  baju  gefbatt,  recht  glatt  ab* 
igerubrt,  nod)  ettbaS  burd)gefod)t  unb  $um  beliebt* 
igcit  ©ebraud)  berwenbef.  ©fatt  be$  gebrannten 
Sudcr«  fann  man  auch  ©prup  ober  «PfefferFuc^en 
ohne  ©ewürj  attroenben. 

43.  ©urfcnfauce. 

5)?an  läßt  in  einer  ÄafferoOe  ein  ©tud  recht 
frifd)e  Butter  fcbmeljen,  giebt  2 ober  3 Söffel  boU 
Sflebi  unb  1 große  ober  2 Heine  ©urfen,  tbeld)e 
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eben  fo  wie  jum  ©alat  gcfd>ntttcn  worben,  ba$  t 
fc^tvir^t  biefeS  gehörig  weieß,  unb  fußt  eS  bann  tu 
gutem  33ouitton  auf,  fo  baß  cS  eine  biefe  ©am 
wirb.  $9?an  läßt  cS  nod)  fo  lange  foeßen,  biS  U 
©urfen  ganj  tveicf>  ftnb,  unb  fd)lägt  ftc  bann  bui. 
ein  ©ieb.  2)iefc  ©auce  feßmeeft  ju  Slinbfleiß 
fcßi*  gut. 

44.  Ätrfcßfauce. 

9ttan  giefit  auf  1 $D?eße  fäßer  fd)War$er  K: 
feßen  1 gutes  Quart  2Baffer,  unb  läßt  fie  mit 
(Eifronenfdjale  ganj  $u  25rei  foeßen.  Sann  nimq 
man  einen  ffarfett  Quirl,  unb  bearbeitet  bic  Kirfcß 
fo  lange  bamit,  bis  fie  oon  ben  ©feinen  loS  ftn 
9?un  werben  fte  burd)  einen  Surdtfdßag  geßrid;ei 
noeß  einmal  junt  getter  gefegt,  mit  1 Heilten  © 
loffel  ttoH  Kartoffelmehl,  (wenn  eS  erlaubt  iß)  tu 
SSBein,  außcrbcnt  mit  frifeßent  SEBaffcr  abgeritßr:; 
Sucfer  nimmt  man  nad)  belieben.  9?ad)bent  b 
©auce  ttoeß  ctwaS  gefoeßt  ßat,  fann  fte  ju  jeber 
beliebigen  ©ebratteße  oerwenbet  werben. 

45.  dptmßeerfauce. 

COian  preßt  bie  jur  ©auce  beftimmfett  .fpimbci 
reit  in  einem  £ucße  auS,  unb  läßt  beit  ©aft  titii 
guefer  auf  Koßfcnfcuer  foeßen , rttßrf  ebenfalls  Kat 
toffelmeßl,  nad)  ber  Stenge  ber  ©auce,  $u  einer' 
Quart  einen  ßalben  Eßlöffel  mit  SBein  ober  SEBaffe 
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ba$u,  unb  läßt  e$  nod)  fo  lange  jiehen,  bi$  ba$ 
€0vcf>l  auSgequollen  ift- 

46.  31cpfelfaucc. 

$0?an  fod)t  brei  93icrtelme(3en  mit  ber  ©chalc 
fleitt  gefchnittener  21cpfel  mit  einem  Quart  SEBaffer 
meid),  quirlt  fte  unb  flreidjt  ftc  bann  burcf)  ein 
Haarfteb,  worauf  man  fte  mit  auf  Bucfer  abgerie* 
bencr  (Eitronenfchale  unb  einer  ftinrcicfyenben  Sttenge 
Bucfer  wieber  auf  Kohlen  fefst,  Kartoffelmehl,  wie 
bei  beit  oorhergehenbett  ©auccn  gezeigt  worben,  ba* 
ju  tfjut  unb  fte  nun  ooÜcnbS  gar  fodjt. 

47.  Jpagebutfcnfaucc. 

SDian  focht  eine  halbe  SSierfelntc^e  Hagebutten 
ganj  weich  unb  ffreicht  ftc  burch  ein  Jf>aarfteb. 
Sann  brüht  man  ein  (mlbcS  $Pfutib  fpflaumcnmuf} 
ohne  ©ewürj  mit  fochenbcm  SBaffer  an,  fäfif  c$ 
am  Reiter  ctmaS  aufffofien  unb  fchldgt  eö  gleichfalls 
burd).  5ftun  giebt  man  beibc  ©auccn  jufammen  in 
einen  £opf,  thut  Bucfer,  etwas  (Eitroncitfchale  unb 
jule^t  baS  in  2Bcin  abgerührte  Kartoffelmehl  baju 
unb  läfit  eS  noch  mit  cinanber  auffedjen.  5)iefe 
©auce  fchniecft  ju  ^ubbingS  du^erft  angenehm. 

Sfnmcrfung.  5Ran  bat  fo  oiete  fd)5ne  ©auccn  »on 
jD6|t  unb  bcrglcidjcn,  reelle  alle  befannt  ftnb,  unb  icb 
bemerfe  nur,  bafj  man  fciejenigen,  roctcbc  ohne  ©eroürje, 
Kräuter,  Swicbctn  unb  jebc  3frt  von  ©äuren  gemacht 
werben  tonnen,  anwenben  fann. 
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Stifter  SIbfctniitt.  | 

■35011  bet'  Zubereitung  beb  'Jfeifcbenj 


48.  SXtnbfletfcf;  ju  focfjcit. 

id)  in  biefem  fleinen  SBerfe  nicht  $u  »eu 
läuficj  »erben  »iß,  unb  aud)  überjeugt  bin,  b< 
3ebcr,  ber  fid>  beflfen  bebient,  gewiß  sftinbfTeifcb  j| 
focf;en  öer(ief;f  j fo  bemerfe  id)  nur:  baß  gerabe  bc: 
SiinbfTeifd?  a($  ber  ©efuitbbeit  am  sufräglicbßc 
empfohlen  wirb,  unb  nicht  allein  ju  ben  ©aucet 
fonbern  auch,  wie  gewöhnlich  in  ^riöatbaugbn 
fungeit,  ju  jebem  ©cttmfe  gegeffen  »erben  fam 
5Bei  bem  Bouillon  3?r.  1.  fyabc  id)  bereit  bieGuat  i 
tifat  be$  SSBafierS,  fo  »ie  bie  ftinge  ber  3cit  jut 
Soeben  beö  gleifd)c$  beßimmf,  unb  bemerfe  nu 
noch,  baß  ein  biefeö  ©d;wan$»  ober  Henbenfiücf 
oon  einem  nicht  $u  alten  £>cbfen,  foubent  fd)öri 
burd)»acbfen,  für  Homöopathen  am  gecignctjiei 
ij?,  ba  SBrußßücfe  febon  ju  fett  ftnb.  Um  bet 
Bouillon  recht  fräftig  ju  machen,  muß  man  einig« 
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Knod)cn  mitfocben,  ba  bie  fronen  Jafelftücfe  in 
bei-  Ülegel  allein  nid;t  fo  gute  33ruhe  geben.  Sie 
Knoden  föntten  immer  jmeimal  mitgefoebt  werben. 

49.  @rf;morflcifcf). 

J£)ier$u  nimmt  man  am  beffen  ein  fd)oneS  bif; 
feS  ©tuef  auS  ber  Keule,  fd^neibet  bie  Knochen 
heraus,  legt  eS  mit  einigen  SDiohrrüben , Bucfer* 
wnrjeln,  einigen  abgefdjalfen  Kartoffeln  unb  ber 
Kinbc  oon  febwarjem  $5rote,  fo  wie  einem  ©tttef* 
eben  Sitronenfcbale  auf  ein  h&ljerneS  Kreuj  in  ben 
©cbmortopf,  gießt  Gaffer  ober  $5ier  barauf  (brau* 
iteS  SBier , wcld)eS  nicht  ju  bitter  ifl,  macht  eS  fefjr 
wohlfcbmecfenb);  bann  faljt  man  eS,  bod?  nicht  ju 
ffarf,  ba  eS  burch  baS  lange  ©cbmoren  ohnehin  fehr 
fräftig  febmeeft,  unb  läßt  eS,  recht  gut  oerbeeft,  auf 
gelinbem  geuer  weitigftenS  6 ©tunben  fod)en.  (£inc 
halbe  ©tunbe  t»or  bent  Slnrichfett  nimmt  man  eS 
heraus,  ßreid)t  bie  ©auce  burch  ein  .£aarfieb, 
brennt  1 ober  2 Söffel  Sucfer  braun,  unb  giebt  biefen 
baju,  fo  wie  ein  wenig  braunes  59?ehl,  im  gaß 
bie  ©auce  nicht  fämig  genug  fepn  follfej  oft  ift  eS 
nid)t  ttöthig,  ba  bie  Söurjeln  unb  baS  55rot,  fo 
loic  ein  rcd)t  gleiches  geuer  beim  Kochen,  biefelbe 
gewöhnlich  h<nreicbenb  fdmig  machen. 

50.  Dtinberbralen. 

•Oier$u  nimmt  man  ein  ^ippenflucf  mit  beni 


32 


Sföebrbrafen,  flopft  unb  legt  eg,  wenn  man  ban 
|eI6e  veiit  abgewafdjett  ^at,  in  eine  Bratpfanne 
faljt  bag  $leifd)  gehörig  unb  fefct  cg  in  einen  wofr 
auggebei&ten  -Dfen.  $S?an  muff  ben  Braten  redp1 
fteifiig  begießen,  aud)  barf  man  nid)t  im  Sinfan 
iu  &W  2öa(fer  aufgießen,  um  julefct  nod)  etwa;i 
naebgieften  ju  fönnen.  SBettn  ber  Braten  gar  iflr» 
rubrt  man  etwag  brauneg  5D?ebl,  weldfcg  aber  troll 
fen  braun  gebrannt  ifc,  ba  bic  ©auce  gewobnlidi 
fe(>r  fett  ift,  ju  biefer,  unb  Idfit  eg  nod)  ein  wciti 
burdfbrafen.  kleine  Kartoffeln,  in  einer  eifernei 
Pfanne  mit  etwag  Butter  gelb  gebraten,  werben 
alg  ©arniruttg  baju  gegeben. 

51.  SXtnbfletfcf)  ju  grilltmt. 

©efodjfeg  SKinbfleifd)  fd)neibef  man  in  ©cfyen 
ben,  wdljf  eg  in  <£iern  unb  ©emmel,  Idflt  Butte 
in  einer  Pfanne  ^eif  werben,  legt  bic  ©cfjeibet: 
hinein,  unb  Idfit  fte  auf  beiben  ©eiten,  jebod)  nid) 
ju  hart,  braten.  S)iefeg  Slinbffeifcf)  fantt  man  jutt 
©emufe  ober  mit  einer  braunen  ©arbeßenfauce  geben 

52.  SHinbflet'frf)  mit  einer  ^ r u ff e. 

?9?an  fodjt  ein  feböneg  feffeg  9licmffu<f  au 
bie  gewöhnliche  2Beife.  2Benn  eg  gar  ift,  nimm 
man  cg  aug  berBrübe,  Idfit  cg  ablaufen,  beftreief) 
eg  mit  geflopftem  <£i  unb  beffreuet  eg  bief  mit  ge. 
riebener  ©emmel,  legt  eg  auf  eine  Bratpfanne  unb 
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äfft  e$  im  jDfen  gelb  werben.  Samt  giebf  man 
ine  beliebige  ®auce  baju.  3»  betnerfen  ifi,  bafj 
itan  an  ber  (Seife,  wo  baS  geff  fi£t,  toor  bem 
5eftreid)en  mit  (£i  unb  SBeffreuen  mit  ©emmel, 
a$  feine  £äutd)en  abfe^neibef,  unb  in  ber  Brak 
fanne  biefe  naefy  oben  fefcrt,  batnit  fte  fcfyön  gelb 
.■»erbe. 


53.  § 1 1 c f. 

®iefe$  wirb  t>on  allen  J^dufcn  unb  ©eignen 
efreit.  S)a$  baoott  abgelof’te  gett  wirb  in  Heine 
Streifen,  benen  beg  ©pccfS  ä()tilid),  gefdjnitfcn,  unb 
ad)bem  man  e6  gefaljen  fyat,  baö  ganje  gilet  ba* 
tit  gefpieft,  ttod)  etwas  Butter  barauf  gelegt  unb 
t einer  Bratpfanne  mit  nur  wenig  SBaffer,  in  tu 
ent  gut  au$gef)ei$feu  £)fcn  unter  öfterem  Begieren 
tttgfienö  in  2 ©tunben  auSgebrafen.  S0?an  gar» 
irt  biefeö  mit  fleinen  gebratenen  Kartoffeln , wel» 
)c  man  mit  ber  eigenen  ober  einer  befonberö  baju 
ereifeten  ©arbellenfaucc  ju  £ifcf;e  giebt. 

54.  33ecf|?cafS. 

3)ian  fcfyneibct  au3  bem  oon  allen  Jfpäufen  bt> 
•eiten  gilet  jwei  ginger  biefe  ©djeiben,  bie  man 
tit  einem  Keffer  ober  böljernen  ©cfyldgel  fo  lange 
opft,  bi$  fte  nur  nod)  halb  fo  bief  ftnb.  <gfc 
»aS  gefaljen  legt  man  fte  auf  eine  ciferne  Pfanne, 
writt  Butter  gelbbraun  gemacht  worben  iff, 
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140t  fte  unter  öfterem  Unttoenben  oon  einer  ©eite  $tu 
mtbern  5,  ^>od>ffen6  7 Minuten  braten,  unb  brinc; 
fte  fogleicf^  mit  gebratenen  Kartoffeln  ju  £ifchn 

55.  ÄlobS. 

33ian  fefjabt  2 <pfunb  SKinbffeifc^  oon  ber  öben 
fcfyale  mit  einem  Keffer  recht  fein,  giebt  4 (£fil6 
fei  öod  gefchntoljener  SBuffer,  für  4 Pfennige  g« 
riebeneS  SÖiilchbrof  unb  4 ©er  nebft  ©al$  bajin 
2>iefe$  2Ide$  rührt  man  recht  gut  burefy  einanbt; 
unb  macht  fleine  runbe  Klobfc  baoott,  bie  man  er 
tt>a$  breit  brüeft  unb  mit  bem  SReffer  bunt  machu 
S)ann  wirb  in  einer  flachen  Kafferode  \ spfun 
Butter  mit  eben  fo  oiel  fein  gehabten  unb  oot 
her  gut  auSgemäfferfen  ©arbeden  unb  ungefähr  -■ 
Saffenfbpfe  poß  Sßouißon  auf  ein  Kohlenfeuer  gc 
fe£t,  unb  bie  Klobfe  barin  20  Minuten  lang , toof;:: 
jugebeeft  unb  einmal  umgetoenbet,  gcfochf-  ©od t 
bie  ©auce  ftch  ju  fehr  oerfochen,  fo  fann  imme 
noch  etma$'  SSouißon  jugegoffen  werben. 

56.  ^chfenjunge. 

$$Ran  focht  bie  öchfenjuttge  recht  weich,  jieh 
bie  JF)aut  ab  unb  fchneibet  fte  ber  Sditge  nach  burd) 
macht  eine  ©arbeden»  ober  SRoftnenfauce  baju,  leg 
bie  3mtge  hinein,  Idfif  fte  noch  rtwa$  fmrin  jiehet 
unb  giebt  fte  als  SSRittelfpeife  jttr  Jafel.  ?D?an  fanr ! 
fte  auch  in  ©d)eiben  fchtteiben  unb  mit  länglich 
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gefdjnitfenen  fußen  9)ianbeltt  betreuen.  3n  ©cfyen 
bett  gefd?niften  unb  grillirt  gießt  e$  eine  (d^one  35 ei* 
Inge  ju  ©emüfett. 

57.  ©efcfjmorte  Äalbsfeule. 

gftan  f e£t  bic  jMböfeulc  mit  faltem  SBaffer 
auf  ba$  geuer  unb  laßt  fte  fo  lange  barauf,  bi$ 
fjc  Pon  aßen  ©eiten  Ivtfdngt,  33ldScf?en  ju 
gen.  SDann  Idßt  man  fte  c,n  ^c‘n  wen,3  S‘c&n' 
jebod)  nid)t  foeßen;  barauf  nimmt  man  fte  Dom 
geuer,  Idßt  fte  nod)  eftoaS  flefm,  legt  fte  bann  in 
falteö  SBaffer,  wdfrfjt  unb  pufct  fte  gehörig , unb 
troefnet  fte  mit  £ofd)papier  rein  ab.  2)ann  legt 
man  fte  auf  einem  f)ol$erneit  $reu$e  in  einen  ©cßmor* 
topf,  giebf  ein  fiidjtigeö  ©tücf  35uffer,  einige  5J?of>r> 
rttben,  ettoaö  (iitrottenfdjale,  unb  julefct  SSBaffer 
ober  Sßeiftbier  baju.  ülucf)  fantt  man,  menn  e$ 
ber  2lrjt  erlaubt,  ßalb  QBeitt,  ßalb  Sßaffcr  barauf 
gieren,  laßt  e8  fd)6tt  bunfelgelb  unb  furj  einfeßmo* 
reit,  fielet  ftc^  aber  ja  oor,  baß  e6  nidjt  anbrennt. 
$9?an  fann  etrnaS  3«cftr  braun  machen  unb  bic 
©auce  bami  fdrbent. 

5S.  ©cfdjmorte  Äalbsfeule  auf  eine 
attberc  Tlff. 

Sflan  bereifet  bie  ^albSfeule,  wie  eben  gezeigt 
worben,  fei-st  fte  aber  nur,  naeßbem  fte  etwa$  ge-, 
faljen,  mit  35uffer  in  einem  ©djntorfopfe  auf  unb 
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(äff  fte  in  ihrer  eigenen  ©auce  gar  werben,  je-, 
boefy  nirf^t  braun.  Sann  macht  man  eine  recfyftl 
fc^one  weiße  ©arbeßenfauce  ba$u,  legt  bie  Äeule, 
Welche  Porber  auS  bem  Sopfe  genommen  wirb,  ba> 
mit  fte  ganj  frorfen  a6gelaufen  ift,  auf  eine  etwaS; 
tiefe  ©djüffel,  unb  giebt  bie  ©auce  barüber. 

59.  grtf'affec  toon  Äalbfletfrf). 

23on  einem  recht  frönen  jfalbc  nimmt  man 
bie  2$ruft,  baut  fold?e  in  mittelmäßig  große  ©türfe:; 
unb  blancbirf  fte  nach  9?r.  57.  9tun  fefcf  mam 
fte  mit  einem  ©tücfe  Butter,  bem  gehörigen  ©alj: 
unb  foebenbem  SQ3affcr  in  einer  Äafferolle  auf  ba$ 
geuer  unb  läßt  fte  gar  lochen.  Sann  nimmt  tnattij 
bag  gleifch  auS  ber  SBrühe,  läßt  biefelbe  bttreb  ein 
•£>aarfteb  laufen  unb  fef5f  e$  wieber  auf  ba8 
geuer,  mad)t  nun  ©entmelflößchen,  weldfc  bei  ber 
©uppe  üftr.  14.  befcbricben  ftnb,  unb  fod)t  fte  bar« 
in  gar.  9}un  werben  mehrere  eibotter  mit  1 
fei  t>oü  €0ichl,  unb  wenn  eg  erlaubt  ift,  etwas  Sffiein, 
Surfer  unb  ein  wenig  abgeriebette  @itronenfd)ale 
mit  eiitanber  abgequirlf  unb  bie  23rühe  nad)  unb 
nach  baju  gegoffen.  3e£t  läßt  man  eS  noch  etwaS 
jiehn  unb  gießt  eS  bann  über  baS  gleifcb  unb  bie 
5?lößd;ett,  welche  man  auf  einer  ©Rüffel  rangirt 
hat.  £ine  £auptfache  ift,  baß  man  nie  ju  oiel 
faljt,  inbent  eS  nicht  nur  ungefunb  ift,  fonbern  auch 
feine  ©peifen  oerbirbt.  2Juch  mit  ©arbelleit  fann 
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man  biefc  ©auce  noch  recht  angenehm  machen,  in* 
bent  ihr  baburd)  bag  2Beic^h'd>e  benommen  wirb. 
3ebe  2lri  grifajfec,  alg  uon  ©uppenbübnern,  jun* 
gen  Jfmbnern  unb  Saubcn  fann  man  auf  eben  biefe 
2lrt  mad;cit. 

60.  ^albfletfrf;  mit  fletnctt  5Koftncn. 

50?an  bereifet  bag  ÄalbfTeifcb  nn'c  oben,  unb 
wenn  cg  gar  ift,  wirb  9)?cbl  in  etwag  Sfcutter  gan$ 
weift  gefebwiftf,  bie  SSrübc  batnif  fdmig  gemacht, 
unb  unterbeffen  flcine  Sfoftnen  nach  23erb<tltniji  ju 
bern  glcifdje  red)f  fein  oerlefen  unb  gewafdjen, 
biefelben  in  5Ba)Tcr  erweicht  unb  bann  ju  bet* 
©auce  gegeben.  SSiel  Sioftnen  muß  man  immer 
nehmen,  inbern  eg  fonff  fd)Ied)t  augfiebt,  wenn  bie 
©auce  nid)f  bicE  bation  ifr.  (Etwag  SCein  unb  (EU 
tronenfchale  macht  eg  gut,  boeb  fann  eg  auch  weg* 
bleiben. 


61.  Äalbgf  orderten. 

9)?an  nimmt  $u  biefen  forderten  ein  ©tücf 
aug  ber  biefen  Stippe,  fd^abt  bag  gfeifch  ganj  fau* 
ber  oon  ben  $nod)en  herunter,  befreit  eg  uon  ab 
fen  Raufen  unb  ©ebnen  unb  flopft  eg  mit  bem 
Siücfen  eincg  großen  €0?effcrg  t>on  aßen  ©eiten, 
*reuj  unb  quer,  recht  mürbe.  ©ie  £nod)en  müf* 
fett  recht  jierlicb  abgebauen  werben,  bamit  fte  nur 
eineg  gingerg  lang  ftttb.  ©ann  wenbet  man  fte  in  mit 
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etwas  ©alj  jerfdjlagcucn  (Stern  um,  beftreut  fie  mit 
geriebener  ©etnntel,  unb  bratet  ftc  in  gefchmoljener 
SButter  unter  beftdnbigem  SSegiefien  fcfybn  ^eßbrau« 
unb  ja  nicht  hurt-  2)icfe  Äofeietfen  fann  tnan  jur 
©arnirung  uon  ©eniüfen  mit  einer  ©arbcllenfauce, 
unb  aud?  $u  (SompofS  geben. 

C2.  §ricanbcaujr. 

9ttan  fcfyneibet  auS  ber  ßcule  2 Singer  bicfe 
©cfjeiben  unb  Hopft  ftc  mit  einem  breiten  J£)ol$e  et» 
waS.  ©antt  wirb  Butter  in  einer  Äafferofle  ge» 
fchmoljen  unb  biefe  gleifchfcbeiben  gan}  gelb  barin 
gebdmpft.  5Bcntt  biefeS  gefächen  ift,  wirb  bie 
Butter  ganj  bason  abgegojfcn,  ein  paar  große  Söf» 
fei  uoQ  recht  ftarfer  Bouillon  unb  ein  ©laS  3J ?a* 
bera  barauf  gegojfen  unb  fo  $unt  Soeben  gebracht- 
©nige  gut  auSgcwafdjene  unb  auSgegrdtefe  ©arbel* 
len,  etwa6  ©tronenfcbale,  1 Söffet  soll  geriebenes 
Roggenbrot,  unb  wenn  bie  ©auce  noch  nicht  fd* 
mig  genug  fepn  follfe,  auch  etwas  braun  gefchwi^ 
teS  SRebl  werben  ba$u  gefban.  2ßenn  SllleS  gebö* 
rig  burchgefochf  ift,  legt  man  bie  Sricanbeaup  auf 
eine  ©Rüffel  unb  giebt  bie  ©auce  baruber.  3*« 
SaHe  ber  533cin  nicht  erlaubt  ift,  ftnb  ftc  auch  of;ne 
biefen  gut.  3ßer  cS  barf,  fattn  auch  gan$  fein  ge', 
wiegte  £rujfcln  baju  fbun. 
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63.  grtcanbeaur  auf  eine  anbere  3h’r. 

3)ic  gricattbeaup  werben  auf  bie  nämltdje  21rt 
bereifet  unb  in  dufter  gar  gebdmpft,  julefet  mit 
biefer  ©af>nc  aufgefüöt,  nod)  ein  wenig  gefcfywifct 
unb  bann  ju  Sifcfye  gebracht. 

64.  Jjpacfycc. 

Jg>ierju  nimmt  man  bie  SSrafenrefTc  unb  fyadt 
fotc^e  fein,  läfjf  ein  ©tücE  Puffer  in  einer  Äafle« 
rotte  beif?  werben  unb  fcfywi^t  ba$  ©e^aefte  mit  ein 
paar  Jfjanbe  oofl  geriebenen  ?D?iIcf)brotö  etwaS  burd), 
fußt  bann  guten  SSouillon  unb  jule^t  etwaö  guten 
SBeitt  baju,  läßt  e$  noefy  ein  wenig  foc^en  unb 
garnirt  uerlornc  (Eier  barauf,  welche  jebod)  nid)f 
hart  fepn  burfen. 

65.  ©toquetß  boit  Ädlbermtlcf). 

Sttan  nimmt  3 ©tiiefe  .ftalbömiicb,  bland)irt 
unb  bautet  fic  ganj  rein  ab;  bann  werben  fte  in 
ganj  feine  2Bürfel  gefdjniffen.  Unferbeffen  fdjwifjt 
man  einige  Eoffcl  öoß  Sftebl  in  Puffer  ganj  weifü« 
gelb , giebt  bie  5?alb8mild)  nebjt  fein  gebauten  unb 
»orber  ganj  weid)  gefod)ten  Sflorcbeln,  aud),  wenn 
eö  erlaubt  i(T,  ctwaS  frifdje  ober  in  feinem  £)el  ein« 
gemachte  (EbampignonS  baju,  giefjt  rec^t  guten 
Bouillon  barauf  unb  Idfjt  eö  ganj  furj  formen,  le« 
girt  eö  mit  bent  ©eiben  oon  einigen  ©iern  unb 
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läfft  eg  ganj  talt  werben.  SRun  formirf  man  Heine 
runbe  $Bürffd)cn  baoon,  wenbet  f jte  in  & unb  ©enu 
mel  um,  unb  bdift  ffr  in  f)eifjer  ©cfymeljbutfcr 
aug.  Sttan  fann  ©emufe  batnit  garniren,  ober 
ftc  aud)  gicid)  nad)  bem  Sfinbffcifdje  geben,  gifd)- 
lebcr,  ©aumen  Dom  Äalbgfopf  u.  bgl.  fann  baju 
ger^an  werben. 
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Vierter  31  b f d) n 1 1 r. 

3}oit  bet  3ufweitung  ber  Jtfcfyc* 


66.  ^anber. 

§S3enn  ber  3«nber  ganj  auf  ben  £ifd)  fom* 
tuen  foll,  fo  muß  man  benfelben,  wenn  er  groß 
ift,  in  einem  giföfeffcl  mit  einem  ©nfaß  fodjen, 
ober  mit  weißem  23anb,  welcfyeö  in  gefcfymoljcner 
Butter  fett  gemad)t  worben  iß,  umwicfeln.  ©o 
wirb  er  in  ben  Reffet  ober  in  bie  ÄajfcroUe  gelegt, 
gehörig  ©al$  unb  ein  gut  ©tücf  SButter  baju  gc> 
tßan,  unb  ber  §ifd)  fo  gar  gefotzt;  jebod)  muß 
man  2idß  geben,  baß  er  nicfyt  ju  lange  ober  ju 
langfam  focfyt,  ba  ba$  gleifcfy  fc^r  jart  iß  unb 
leicfyt  jerfäUt.  Sßenn  ber  Sanber  bom  geucr  ge', 
nommen  wirb,  fo  gießt  man  etwaö  ganj  faltcS 
533affcr  barauf  unb  läßt  ißn  nod>  ein  wenig  ße&eit, 
legt  bcnfelben  bann  auf  eine  ©djüßel  unb  giebt 
gefcßmoljene  SButter  ober  eine  ^oödnbifc^e  ©auce 
itad)  2ftr.  37.,  welche  mit  ber  gifcfybrüOe  gemacht 
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wirb,  barüber.  — Sie  Heineren  3<wber  ober  auch 
bie  in  ©fitefe  jerfebniffenen  werben  eben  fo  bebau* 
bdf.  £auptfdcblicb  f)at  man  barauf  ju  feben,  baß 
ber  gifcb  üon  ber  sSrü^e,  in  welcher  er  <jefod>t 
f>at,  reef^t  rein  abgelaufen  ift,  ba  fonft  bie  ©auce 
fc^Iecbt  auSftebf.  ©iefeö  gilt  bei  «Den  giften,  bie 
mit  einer  (Eptra*©auce  ober  mit  SSuttcr  gegeben 
werben. 

67.  ©ctyüffd* 

4>ierju  nimmt  man  gern  einen  mitteimdßig 
großen  -€>ecf;t , ba  ber  ganj  große  immer  troefen, 
ber  Heine  aber  nicht  fo  gut  baju  ift.  ©er  Jjpecbt 
Wirb  recht  rein  gefdjuppt,  auS  einanber  geriffelt  unb 
in  Heine  ©tücfe  jerfchniffen.  ©ann  wirb  in  einer 
jinnernen  ©d)üffel  ein  gutes  £beil  dufter  gefcbmol* 
jen,  ungefdhr  auf  2 «pfunb  gifch  ein  SSiertelpfunb 
SSutfer,  worunter  man  ein  Siertelpfunb  gut  gewa* 
fchener  unb  gebauter  ©arbeiten  nebft  etwas  auf 
einem  ©tuet  Bucfer  abgeriebene  Cüfroitettfcbale 
t(;ut,  unb  ben  J£>ed)t  nun,  mit  ber  JP)aut  itad)  un* 
feit,  auf  bie  ©cbdffel  rangirt  unb  wobl  jugebeeft 
fcbwi§en  laßt,  fffieitit  er  fo  einige  Beit  gebdmpff 
bat,  wenbet  man  bie  ©tucf'djen  um,  quirlt  nun 
einen  Heilten  Soffel  fcoll  SOjebl  mit  SBaffer  ober, 
wenn  e$  erlaubt  ift,  mit  SBein  ab,  uub  gießt  e$ 
ju  bettt  gifd),  (dßt  ibtt  bamif  gar  werben  unb 
giebt  benfelben  mit  ber  itdmlicben  ©cbuffel,  weld)e 
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man  auf  eine  attbere  fefct,  ju  Sifdje.  2ßer  feine 
jinnerne  ©Rüffel  fyat,  fann  aud)  fiatt  biefer  eine 
recf>t  flache  Sfteblfpeifenforni  nehmen;  nur  muß 
ber  2)ecfel  gut  barauf  paffen. 

68.  0 c braten  er  JP>ccfn. 

SDJan  nehme  ^ierju  fleine  Rechte,  melcf>e  ge> 
fchuppf,  ausgenommen,  red?t  rein  gewafcfyen  unb 
bann  in  fodjenbem  3Baffer,  welches  gut  gefallen 
fepn  muß,  etwas  blanchirt  werben.  Sann  nimmt 
man  fte  ßerauS,  läßt  fte  rein  ablaufen,  wenbet  fic 
in  Gtiern  unb  einer  SOiifchung  Pon  h<db  9B?«hl,  ^>alb 
geriebenem  SKilchbrote  um,  unb  bäcf't  fie  in  einer 
eifernen  Pfanne  in  red>t  beider  93ufter  rafd)  auS. 
©inb  bie  gifd)e  alle  gebraten,  fo  fd)ält  man 
fleine  Kartoffeln,  welche  währenb  ber  Seit  abge* 
fod)t  würben,  lafft  fte  in  ber  gifchbutter  etwaS 
braten  uttb  garnirt  bie  gifcfye  batnit,  worauf  man 
fte  ju  £ifd)e  giebt. 

69.  grtfaffec  Pon  Jö e d> r e n. 

Sßentt  ber  J£>ed)t  gehörig  gefd)uppt  unb  gewa- 
fd>en  iff,  fo  wirb  er  am  Siucfen  aufgefchnitten, 
bod)  fo,  baß  bie  ©raten  ganj  bleiben.  ?9ian  löf’t 
nun  baS  gleifd?  gut  oott  benfelben  ab,  fchneibet 
brei  ginger  breite  ©tücfd>en  baoott,  unb  fief;t  fte 
nod)  rcd)t  forgfältig  bttrd),  bamit  alle  ©raten  her* 
auSfommen.  SRutt  fe£t  man  ben  gifch  mit  einem 
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©tucf  35 utter,  fein  gc^acftcn  ©arbellen  unb  ettt>as; 
Sffiajfer  auf  Noblen,  unb  Idfit  ibn  gar  focfyen 
hierauf  rü^rt  man  einen  f leinen  Löffel  ?D?ebl  mii 
etwaö  ©abne  ab,  giebt  eö  baju,  unb  taff  e8  nu*. 
nod)  fo  lange  auf  bem  geuer,  bi$  ba8  $0?ebl  ben 
fod)t  ijt  unb  nief^t  mehr  rob  febtneeft.  Sann  erf 
werben  mehrere  (Eibofter  mit  etwaS  faltem  5Baf 
fer  gequirlt  unb  bie  gifcbfauce  bamif  legirt,  fo  bief 
al$  eine  gute  grifajfeefauce  fet;n  muß.  ?0?an  fanr: 
nun  baju  nad)  belieben  fleine  gifcbflöjidjen  ttacfi 
9}r.  17.  machen,  unb  bett  gifd)  bamit  berldngern 
SJud)  fann  man  ftcfy,  wenn  bielleidjt  bie  gifdjr 
ju  tbeuer  ftnb,  ber  gewöhnlichen  ©emmelflöjjcbet 
nad)  2Rr.  14.  bebienen.  SiefeS  grifaffee  fann  autf 
non  anbern  giften  bereitet  werben. 

70.  Souleftcn  bott  gtfd)ctt. 

Saju  fann  man  ubriggebliebene  gifebe  neb 
men,  weldje  man  recht  fein  f>acf t , unb  mit  füfier 
©ahne  anfeudjtet;  bann  werben  Güier  baju  gefdjla 
gen  unb  fobiel  geriebene  ©emntel  binjugefban,  baf 
man  runbe  $löfie  baboit  mad)en  fann,  weldje  et: 
wa$  breit  gebrüeft,  mit  bem  Keffer  bunt  gernad) 
unb  in  heißer  Butter  fchön  bunfelgelb  gebrater 
werben.  $9?acbt  man  bie  Rouletten  bon  roben 
gtfd;ffeifch , fo  muß  baffelbe,  wenn  eS  red)t  feit 
gebaeft  iff , jttbor  in  SButter  weich  gebdmpff  unt 
bann  er(l  jufantmen  gemad^t  werben. 
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71.  Karpfen  mit  $8tct. 

Ser  Karpfen  wirb  rein  <jcmafrf>cn , unb  nach 
sgelieben  abgefd)uppt  ober  auch  nid)f.  ^>icrr»ad> 
wirb  in  einen  tiefen  Jeder  etwaS  ©ein  getfjan, 
ber  gifch  unten  am  Jfpalfe  quer  eingefc^nitten , bei 
bent  ©chwanj  in  bie  Jjpöhe  geraffen,  unb  mit  bem 
5?opf  in  bent  Jeder,  worin  ber  ©ein  i|f,  fo  lange 
herumgejogeit,  bi$  er  auSgeblutet  fyat.  9?un  wirb 
er  auf  bie  gewöhnliche  ©eife  jerlegt  unb  in  einer 
Äafferode  rangirt,  bie  Äopfffücfe  unb  (Jingeweibc 
auf  ben  hobelt  ber  $afferode,  unb  bie  übrigen 
©tücfe  barauf.  Samt  wirb  etwas  Gitronenfchale, 
ein  ©tücfchen  Kinbe  oon  fdjwarjem  3?rot,  gefj>6^ 
rig  ©als,  unb  nun  entweber  lwi&  ©eifi  * halb 
2?raunbier,  ober  and)  uur  ©fixier  adein,  barauf 
gegoflfen,  fo  bafs  cö  überftehf,  unb  auf  recht  ra* 
feiern  geuer,  weld)e6  immer,  wenn  ber  gifch  ein', 
mal  focht,  nur  an  ben  ©eiten  herum  brennen  muß, 
gefod)t.  ©o  wie  er  etwas  toerfd)äumt  ^at,  tbut 
man  bie  SButtec  hinju,  unb  ganj  $ulef3t  bett  ©ein 
mit  bem  SMute  unb  einen  Löffel  ood  auf  Äohleit 
braun  gebrannten  Bttcfer.  Sie  ©auce  barf  nicht 
lang,  fonbern  mufi  famig  fepn;  bann  fdjmecft  bie» 
fer  gifd)  eben  fo  gut,  al6  jeber  anbere  Sierftfch- 

72.  ©ebratenct  Karpfen. 

©an  nimmt  hierju  einen  großen  fehönen  ^ar* 
Pfen,  ben  man  gehörig  fchuppt  unb  abwdfchf;  bann 
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rcirb  er  unter  bem  /paffe  fo  weit  aufgefc&nii 
ten,  baß  man  nur  eben  baS  Qcingeweibc  heraus 
nehmen  fann.  fDiefeS  wirb  nun  öon  ber  ©aße  gt 
gereinigt  unb  recht  fein  gehaeft,  geriebene  ©entmeb 
tuefche  in  dufter  gelb  gerößet,  unb  ein  paar  (Sie. 
baju  gerührt,  gehörig  gefaljen,  unb  ber  gifdj  bc. 
mit  auSgefüßt  unb  gut  jugenäht.  3?un  legt  mai 
in  eine  Bratpfanne  ein  fleineS  Jpjoljgitfer,  unb  be 
Karpfen  barauf,  bebccft  ihn  ganj  mit  Butter,  um 
te^f  benfelben  fo  in  einen  wofß  auSgeheijfeit  Brat 
ofen.  2>er  Äarpfen  muff  fchr  ßeißig  begojfen  uni 
utngewenbef  werben.  23cnn  berfelbc  anfängt,  gel" 
ju  werben,  fo  beßreuet  man  ihn  mit  geriebene: 
©cmmel,  unb  beträufelt  ihn  mit  ber  eigenen  ©auce 
bi$  er  gar  iff-  ?9?an  giebt  ©arbeßenfauce  ba$u 

bie  aber  mit  ber  gifdjfauce  bereifet  wirb.  Bein 
Borfegen  muß  er  ber  Üuerc  nach  burchfchnitter 
werben.  2Biß  man  einen  Jg>cd)t  auf  biefe  2irt  be 
reiten,  fo  muffen  hin  unb  wieber  ©dritte  in  bi. 
•0«uf  gemalt,  »ber,  wenn  eS  ein  gan$  großer  giftf 
iß,  biefclbe  ganj  abgewogen  werben. 

73.  ©d)let'hf. 

2»iefe  fönnen  gan$  auf  bie  näntlidje  üirt,  wi» 
ber  Karpfen  Sftr.  71.  unb  ber  gebratene  Karpfen 
bereifet  werben.  2iud)  fann  man  ßatf  ber  ©ar-. 

beßenfauce  ein  wenig  9)?ehl  mit  ©ahne  abrühren, 
bie  Brafenfauce  bamit  legiren  unb  fte  über  betr 
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gifd)  geben.  (Eben  fo  fann  man  bie  gtifluttg  in 
bcm  gtfcfy  ganj  Wegfällen. 

Sfnmerfung.  ©a  ben  JpomSopatben,  aufer  Sfat  unb 
£acb$,  beinahe  alle  Sifebe  erlaubt  finb,  fo  fönnen  fi'c 
auch  alle  bereifet  werben,  nur  barf  nichts  »on  ben  »er* 
bofenen  Sngrebienjien,  at$:  ©cwurj,  3roiebeln,  Gifro* 
nenfäure,  Gfftg  unb  ©rfinem,  ba$u  genommen  werben, 
unb  b'1*  bal;cr  jebe  ber  .fifidje  »or|fcbenbe  tyerfon  bar* 
auf  ju  feben,  bafj  auch  o(;ne  biefc  3utbafen  ber  3if<b 
gut  unb  febmaefbaft  bereitet  wirb. 
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günfter  2l6fd)nitt. 


3>on  bcr  Zubereitung  t>erfd)tcbencr 
©etnufe«. 


74.  ©pargcl. 

5[Benn  bcr  ©pargel  recht  rcitt  t>on  bcr  dufkr  : 
£aut  befreit  unb  abgefcfjabt  ifl,  fo  mirb  er  i i 
beliebige  35üfd)el  gebunben,  unb  in  eine  j?affcroU. 
mit  focfycnbem  unb  gehörig  gefabenem  SBaffer  geleg: 
unb  gefocfyf,  biS  er  meid)  ijt.  3ft  ber  ©pargc 
alt  unb  fyaxt,  bann  fe$t  tnan  ihn  nur  mit  falten: 
5ßaffer  auf,  fonft  rerlicrt  er  bie  angenehme  ©üfje 
SBenn  er  meid)  i|f,  fo  nimmt  man  ihn  aui; 
bem  SBaffer,  legt  ihn  in  einer  runben  ©d)u(fe 
runb  herum,  giebt  mit  einem  Söffet  nur  gan$  me 
nig  tmn  bem  ©pargelmaffer  barauf,  beflreut  ihr 
mit  ein  menig  Sucfer,  unb  giebt  gefchmoljcnc  35üt 
ter  baju.  $D?if  hoUdnbifcher  ©auce  nach  9?r.  37 
ober  einer  ©ahncnfauce  mirb  er  auch  fchr  h^uft« 
gegeben. 


75.  ©par 
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75.  «Spargel  mit  9EJto$r  trüben. 

j£>ier$u  nimmt  man  getoöhnlid)  ben  bünnen 
pargcl,  reinigt  if>n  non  ber  garten  .«baut,  fdjneü 
t benfclben  in  Keine  ©tücfe,  unb  fe$t  ihn  mit 
ajfer,  einem  Keinen  ©tücfchen  Sutter  unb  etrnag 
icfer,  fo  »ic  «fner  ^rife  ©alj,  jum  geuer  unb 
5t  ihn  meid;  focf;en.  SBährenb  beffen  focfyt  man 
: SOfohrrüben.  59?ait  fd;neibef  bicfelben  in  Keine 
treifen,  ober  wenn  eg  ganj  junge  ftnb,  nur  in 
:r  J^eile,  fc£t  dufter,  SBaffer  unb  £ucfer  in  einer 
ifteroKe  auf  bag  geuer,  unb  wenn  eg  fod;t,  wirft 
ui  bie  9D?ohrrüben  hinein,  unb  läfif  fte  jugebeeft 
r fod;en.  SBenn  biefeö  gefdjeheit  unb  ber  ©par; 
l aud;  meid)  ifi,  fo  giebt  man  benfelben  $u  ben 
‘ohrrüben,  fd)üttelt  alleg  gehörig  burch  einanber, 
ut  geriebene  ©etntuel,  fo  niel  alg  nöthig  ift,  bar-- 
, unb  läflt  eg  mit  einanber  fod;en,  big  bie  ©enu 
:l  jertheilt  ifi.  SDian  fann  gebratene  JF>üf>ner, 
»feletfen  ober  Rouletten  baju  geben. 

7ß.  Spargel  mit  Äalbflctfrf). 

?0ian  nimmt  üon  einer  Äalbgbruff  eben  folchc 
tücfe  wie  ju  einem  grifajfee,  fefjt  fie,  nad;bcni 
m biefclben  bland)irt  hat,  in  einer  ÄatTerottc  mit 
affet  unb  betn  gehörigen  ©alje  auf.  2Benn  eg 
n$  rein  abgcfdjäumt  iff , giebt  man  ben  in  Keine 
tücf'en  gefd;nittcnen  ©pargel  hinj«,  läj?t  Sßeibeg 
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mit  einanber  weid)  focben , unb  bereifet  juleftf  efttu 
$0?ebl  in  einem  ©tuet  SBuffer  weift  unb  legirf 
Sßröbe  uon  bent  gleifcfye  bamif,  bafi  fie  fo  bief 
eine  grifaffeefauce  wirb.  3?un  läfit  man  eö  nt 
ein  wenig  mit  einanber  burdjfocfyen,  unb  giebt 
bann  $u  Xifcbe-  ©ebr  gut  fdjmecfen  bie,  in  3h. 
befd)riebenett,  ©riebflöfidjen  bajtt,  welche  at 
in  StBaffer  ober  in  ber  ©uppenbritfje  wenigfienfc 
©funbe  lang  fod)en  muffen.  3«crff  legt  man  1t 
gleifd),  alSbann  bie  Älöffdjen  auf  bie  ©djüffel  u 
giebt  ben  ©pargel  barüber.  $D?it  J^übnern, 
ben  ober  Sfanbffeifd)  fann  man  biefelbe  ©cbm 
machen. 

77.  ©pargel  mit  einem  bamfdjen 

©terplaf}. 

+■ 

$D?an  fd)tieibef  4 03?ifct>brofe , ba$  ©tücf  $ui 
Pfennige,  in  red>t  feine  ©cfynitfcben,  quirlt  bei 
8 ©ier  mit  ©alj  unb  einem  SSiertclquart  SOiilcb 
famnten,  unb  weicht  bie  ©djnittdjen  unter  öfter 
Umwenben  1 ©funbe  lang  barin  ein,  wobei 
©djeiben  aber  ganj  bleiben  muffen.  Sann  erb 
man  SSuffer  in  einer  Äafferolle,  tbut  bie  gewei 
ten  ?OWcbbrotc  baju,  brüeft  fie  mit  bem  Löffel  i 
wenig  jufammen  unb  baeff  fte  langfam  auf  j?i; 
lenfeuer.  ©obalb  berfelbc  beim  Slüffeln  ber  $ 
feroCe  rafcbelt,  fiülpt  man  ibn  auf  einen  £ell 
fl;ut  oott  neuem  95uffer  in  bie  ifafferotle,  u 


51 


dcft  if>n  auf  ber  anberen  ©cito  unter  öfterem 
schütteln  eben  fo  au§.  S)anit  toirb  er  in  eine 
efe  ©cfyüffel  ober  Slffiefte  gef&an,  ber  ©pargel, 
cn  man,  mie  oorf>er  gejeigt  mürbe,  in  gutem 
'ouißoit  gefocfyt,  unb  mit  in  2>utfer  tveiß  gefdjmig* 
m Sftefd  fdmig  gemacht  f)at,  barüber  gegeben,  uit^ 
*fdf>r  eine  SSiertelftunbe  ffc^en  gelajfen  unb  bann 
jfgefragen. 

78.  © p i n a f . 

3TJad>bem  ber  ©pinat  rein  perlefen  unb  gerna 
f>on  ijl,  tvirb  er  mit  focfyenbetn  2Bajfer,  toeldjeö 
j. it  gefatjen  ifl,  bamit  er  bic  fd)6ne  grüne  §arbe 
t^dff,  abgebrüht,  in  einen  ©urcfyfcfylag  get^an 
nb  mit  btefem  mieber(jolt  in  einen  Qüitner  mit  taU 
m SBaffer  gefaudjt,  um  ben  barin  nod)  beftnbli^ 
»en  ©anb  ju  entfernen.  5)ann  brüeft  man  i^n 
it  ben  £dnben  fcfl  au$  unb  roiegt  i^n  ganj  fein, 
iutt  t&ut  man  !5ufter  ober  reine#  §ett  in  eine 
affcroKe,  fd)tvt£t  €0?c^l  fcfyott  hellgelb  baritt,  füllt 
& mit  flarer  25rüljc  ober  aud?  nur  mit  SEaffcr 
Uf,  Idfit  baffelbe  anfocfyeit,  tfjut  ben  ©pinaf  ba$u 
nb  focfyt  il>n  oöllig  gar.  ©oQfe  et  $u  bünn 
pn,  fo  fann  mit  eftoa#  geriebener  ©entmel  nad)* 
Rolfen  toerben;  oorjüglid)  muf  er  gut  gefallen 
■pn,  ba  er  foitft  immer  nücptern  fd^meeft. 
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79.  ©ptnaf  auf  anbere  71  v t bereifet. 

SBettn  ber  ©pinat  gan$  fein  gebaeft  ift,  wirb 
mit  gutem  Bouillon  aufgefe&t,  2 — 3 ©arbelli 
reef^t  fein  gewiegt  unb  ^ttiju  gccf>att-  Äurj  ix 
betn  2lnricbten  wirb  er  mit  einigen  Siboftern  ab«, 
rührt,  um  ihm  bie  gehörige  SDicfe  $u  geben,  Weei 
auf  man  ihn  ttod)  efwa$  jieben  laßt. 

80.  20lo§rrtibe  n. 

Söentt  man  bie  59tof>rrüben  gefebabt  ^at, 
wdfd)t  man  fte  unb  febneibet  fte  bann  in  fo  fleri 
©tütfe,  wie  cö^fbem  beliebt.  S$  ijf  nid)t  fo  gi 
wenn  man  fte  gefcfynitten  wafd)t,  weil  baburd)  1: 
beim  ©ebneiben  f;eroorgebrungene  ©aft  oerlot 
gebt.  Sftun  fe£e  man  in  einer  jfafferolle  SBaff^' 
Butter,  Surfer  unb  etwaS  ©afj  auf  baö  gern; 
fcbütfe,  wenn  eS  fod>t , nad)  unb  ttad>  bie  0iüfc' 
hinein,  unb  laffc  fte,  gut  oerbccft,  bei  gclinbem  get 
weich  unb  furj  einfoeben.  Sine  2Sterfel|imtbc  t 
betn  2lnrichfett  wirb  nad)  ©utbünfen  gertebt 
©enttnel  baju  gefban,  unb  bie  3lübeu  gef  off  et,  i 
ju  feben,  ob  oieHeicbt  oon  ben  angeführten  £ 
tbafen  noch  etwaö  binjusccjeben  werben  müfl 
2lud)  faun  man  fiatt  ber  ^Jeterftlie  etwaö  fein  <•. 
wiegten  ©alat  baju  tb«n,  unb  btc  Dlübctt  tt 
einigemal  batnit  berutttfebwenfen;  e$  ftebt  bef 
auS  unb  fcbmed't  auch  nicht  unangenehm. 
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81.  9)lO'|>rrtiben  mit  @ d)  o t e n. 

33ci  biefen  »erfahrt  man  ganj  auf  bic  ndmlidje 
Seife,  nur  baß  bic  auögc^uff’fcti  ©cfyotcnförncr 
tgleid)  mit  bm  Drüben  aufgefe(3f,  itnb  öfters 
ngefd)tvenft  rnerben  muffen,  inbem  ftc  ftd)  Icidjt 
<t  3>obcn  feßfefjen  unb  baburd)  einen  biftern  0e* 
jntaef  erraffen.  (ES  wirb  ctroaS  geriebene  ©enu 
el  baju  gctßan  unb  ftc  DoÖcnbS  gar  gcfodjf.  23iele 
auben,  baß  bic  mit  Bouillon  gefönten  ©emüfe 
ffer  fdjmecfcn.  S)iefe8  ift  aber  bei  fold^cn,  tvels 
eu  ettvaS  SucEer  beigegeben  rnirb,  nid)t  bei*  galt; 
verliert  ftd)  uicfntcbr  baö  5lngcnef)me  ber  ©d)0'- 
n,  fo  ane  ber  9?uben,  unb  ber  ©cfdjmacE  tvtrb 
■enge.  25ci  Dielen  anberen  ©emüfett  ift  ber 
ouiffon  fet>r  gut,  unb  id)  werbe  genau  angeben, 
i welken  man  ifftt  attmenben  muß. 

82.  <8rf)Oteit. 

9?ad)bcnt  bic  ©d)otctt  auSgcbrodjcn  unb  ge-. 
afcf)en  finb , werben  fie  gleichfalls  mit  2Baffer, 
:utter  unb  Buder  aufgefe^f,  eine  ffJrife  ©al$  ^im 
gefßan,  unb  fo  gar  gcfod)t.  Äur$  uor  bem  2ln» 
d)ten  wirb  etwaS  fein  gewiegter  ©alat  f)in$uge> 
•an,  unb  nad)  23erhaltniß  ber  ©d)otctt,  $u  einer 
Je$e  ungefähr  2 — 3 (Eibottcr,  mit  einem  f)aU 
u (Eßlöffel  doH  ?0ief>l  unb  etwaS  faltcm  Sßaffcr 
d}t  flar  abgequirlt,  ju  ben  ©cf)oten  gegeben. 
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93?au  muff  fic  bann  nod)  ein  wenig  bamit , 
ben  laffcn,  (ja  nid)f  foeben),  bamit  (£tcr  uitb  93?: 
nicht  rof)  fdjmecfen,  unb  barauf  gleid)  $u  £ifd)e 
ben.  93?an  fatm  aber  bie  ©cboten  and;  nur,  it 
9ir.  80.  gezeigt  würbe,  mit  ©emmel  foeben.  2ftt 
ein  wenig  fiife  ©abne*  mit  9)?cbl  abgewogen  unb 
lefst  ba$u  gefban,  fdjmecft  angenehm. 

83.  @d;neibel'Dbncn. 

2Benn  bie  95obnen  abgebautet  unb  redjt  ff 
gefebnitfen  finb,  fo  werben  fic  in  fodjenbeS  932 
fer,  weld)e6  man  etwaS  gefaljeit  bnt,  bamit  ftc  fdi] 
grün  bleiben,  getban  unb  etwaS  »erwetlt.  Um: 
helfen  f e£t  man  2Ba|fer  mit  Butter,  Sucfer  unb 
wenig  ©alj  auf  unb  lüfit  e$  foeben,  fbut  bie  w.'i 
abgelaufenen  Sßobnen  hinein  unb  foebf  fic  wer 
Sulefcf  giebt  man  geriebene  ©emmel,  ober  aud; 
wa8  93rebl  mit  5Da|fer  abgerübrt,  baju,  nimmt  fi 
aber  in  2ld)t,  baft  fie  nicb/t  anbrennett,  unb  It. 
ftc  noch  ein  wenig  jiebn. 

84.  @cf;netbe  bohlten  mit  SOI 1 1 d^. 

©iefe  werben  auf  bie  nümlidje  SBeife  gefebr  i 
fett  unb  oerwedt,  wie  oben  gezeigt  würbe,  ©a 
fomtnen  ftc  in  fodjenbc  93?ilcb,  wo$u  ein  ©tu 
Butter  unb  etwas  ©alj  gegeben  iff,  unb  muffen  j 
gelinbem  geuer  ober  auf  Noblen  gar  fodjen.  B 
lefct  fomrnt  etwas  SO?ebf,  mit  ©ahne  ober  93?i 
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bgequirlt,  f)in$u,  unb  wer  will,  famt  auch  ein 
nar  Qiibotfer  batut  nehmen. 

85.  23tcd;bohnen. 

©iefe  fehmeefen  am  bepen,  wenn  man  pe  mit 
»amtueipeifch  fod)t.  2Benn  bic  23of)nen  abgejogen 
ab  ein  paar  ?D?al  burchgebrochen  pnb,  werben  ftc 
. fodjenbem  SBafler,  welches  etwaS  gefallen  wor* 
•n,  beinahe  ganj  weirf>  abgewellt.  llnferbefien  mup 
»S  Jgmntnteipeifd)  fo  weit  gefodjt  fepn,  bap  aller 
idjaum  baoon  abgenommen  tp,  unb  man  bie  ^oh* 
•n,  oon  beiten  in  einem  3)urd)fd)Iagc  baS  $S3ap 
r abgelaufen  ip,  baju  tl>un  fann.  3ule£t  macht 
an  einige  ßöffcl  ?0ief>l  in  guter  Butter  gan$  gelb 
tb  rührt  bie  2?obnenbrühc  bainit  fdmig,  Idpt  eS 
in  noch  etwaö  burchfocheit  unb  giebt  eS  $u  £i* 
je.  ©aS  gleifd)  fann  gridirt,  ober,  wenn  eS 
)öit  fett  burd)wad)fen  ip,  mit  (Semmel  bePreut 
»b  auf  bem  Siope  gebraten,  ba$u  gegeben  werben. 

SG.  ÄohU'abt. 

^an  befreit  bie  Kohlrabi  oon  bet*  biefen  (Schale 
»b  fchneibet  pe  in  beliebige  (Scheiben,  Preift  baS 
rüne  ber  Klafter  oon  ben  ©tengein  unb  Idpt  bei'. 
$ mit  einaitber  in  focheitbem  SSBafjer  eine  Keine 
ilbe  ©tunbe  fodjen.  ©amt  nimmt  man  eS  ab, 
pt  in  einem  ©urchfdpage  bie  Blätter,  mit  Sßap 
t abgefpült,  recht  gut  ablaufen,  unb  fd^neibet  pe 
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tn  fleine  ©(reifen,  fej}t  2?rul)e,  tveldjeß  aud)  Jpan 
melbrüße  fcr;n  (amt,  auf,  unb  wenn  folcfye  fod^ 
giebt  man  bie  abgebrüßfen  Äojjlrabi  baju  unb  fotq 
ße  gar.  3ide£t  rnirb  geriebeneß  Biild^brot,  ob 
etwaß  Blefß  in  SSuffer  meiß  gefd)mit3t,  baju 
tfjan,  aud?  wenn  eß  beiiebt , etrcaß  Sucfer.  21 
bie  jfofßrabi  ermaß  gett  (;abett  will,  fo  fann  nt« 
immer  itod?  ein  ©tücfd?cn  Butter  mit  fod?en.  Bl: 
barf  nur  julcfct,  beoor  man  eß  ju  £ifd?e  brinjaj 
atfeß  getfe  baooit  abfd?opfen. 

87.  ©«füllte  Äo&lraH  j 

3u  biefen  nimmt  man  ganj  große,  aber  bd 
nod?  junge  Äoßlrabi,  fdjneibct  atlcß  häutige  u 
j£)oljid?fe  baoon  unb  oben  einen  etwaß  ßarfen  © 
fei  ab.  ©ann  (johlt  man  mit  einem  Bleffer  i: 
^ofjlrabi  reef^t  »orßdjfig  auß,  fo  baß  fte  nid>t  er; 
jmei  bricfyt  ober  ©cfynitfe  befommt,  unb  oermn 
ße  nun  eine  23iertelßunbc  in  focfyenbent  unb  gut  ;<j 
faljenem  2öaffer.  Unterbeffen  macf?t  mau  folgen  < 
garce:  Blatt  reibt  4 f?otf>  Butter  ju  ©ahne,  t$| 
nad?  unb  nach  3 (Eibottcr,  bann  ben  ©d?nee  u 
ben  3 (Eiern,  etmaß  fein  getviegteß  gleifcf?  ßon  ft; 
tem  traten,  meiner  eß  aud?  fe»?,  unb  jufefjt 
üiel  ©cmmel,  alß  ein  leidster  Äloßfcig  ocrfräc 
nebß  ermaß  ©alj  baju.  ©amt  nimmt  man  bie  $ot 
rabi  auß  bem  Sßaffer,  läßt  ße  abfüßlen  unb  fü 
ße  mit  jener  Blaffe  auß;  bod?  nicf?t  ju  ooß, 
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cm  ba8  gttUfel  aufquifff , legt  ben  ©ecfcl  barauf, 
inbet  ftc  tiber’S  $rcu$  mit  reinen  gäben fc£f  ftc 
un  in  red)t  guter  fetter  93ruf>c  auf  unb  f'od)t  fic 
o fange/  bi$  fie  ftd>  ganj  meid)  ftccbcn;  bann  wer» 
cn  fte  ouf  eine  ©djiiffcl  fjerum  gelegt  unb  mol)l 
itgcbccft  auf  Reiften  SDampf  gefegt,  batnit  ftc  nid)t 
alt  merbett.  9tun  ritljrf  man  einen  guten  Löffel 
oll  9DW;l  mit  einem  ©ttiefe  SSutter  unb  4 (Eibot* 
:rn,  nebft  ber  25rübf/  moritt  bic  $ol)lrabi  gefoefjt 
abett,  jur  bid'cit  ©attcc,  läfjf  fie  gehörig  au$fo* 
)m,  giebt  ftc  über  bie  Kohlrabi  unb  bann  gleid) 
■atnit  ju  Sifdjc. 

8.  3(rttfd;ocfcn  mit  Äalbcrmtlrf)  gefüllt. 

ß?an  fd)neibet  unten  am  5>oben  baS  ©rütte 
nb  an  bett  blättern  bie  ©piöcn  meg,  fcfct  bic  2lr* 
tfd)orfen  in  fodjenbeS  SBaffer,  mclcf)c$  man  ge* 
orig  gefallen  b<d/  unb  läfjt  fie  fo  lange  fod)en,  bi3 
itan  bic  innerften  Blätter  leid)t  beraub  jicf>cn  fann. 
Dann  nimmt  man  bie  2lrtifd)ocfe  in  bie  eine  Jpanb 
nb  faflt  mit  ber  anbern  bie  innerften  Blätter, 
ref)t  fie  herum  unb  bfl'auS,  ntad)t  mit  einem  Hei* 
ett  föffel  ba6  paarige  bafcon,  fpült  fic  mit  2Baf* 
er  rein  au8  unb  legt  fie  umgemenbet  in  einen 
Durd)fd)lag,  bamif  alles  Söaffer  baoott  abläuft. 
Dtan  nimmt  nun  ein  paar  Äälbertnild),  cttvaS  rein 
lub  meid)  gefodffc  unb  fein  gefc^nittene  2D?ord)eln, 
»tmaö  5?eber  t>om  J£>ed)t  ober  jungem  geberoieb, 
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fjacft  e$  fein,  legt  c8  in  btc  Slrtifdjocfen,  unb  Idjj 
fte  in  bcr  2ftr.  87.  gejeigfen  ©auce  nod)  ettvaö  jiefrn 

89.  23lumenfo&l. 

95ei  biefcm  tuufi  man  ftd)  beim  Sßcrlcfcn  urn 
peinigen  fo  öiel  wie  tnoglidj  in  2ld)f  nehmen,  bej 
man  bie  fcfyonen  Blumen  nidjt  jcvbrocfclt  unb  bou 
bic  J£>dufdjen  unb  Sldtfcr  alle  baoon  wegnimmn 
97un  wirb  bcr  $ol)l  be&utfarn  in  fodjenbcä  Qßaffcr; 
wcldjeg  gehörig  gefaben  ifl,  gefegt  unb  eine  Sßierte; 
ffunbe  lang  ocrwcllf,  Dom  geuer  weg  genommen 
unb  itod)  eine  Seit,  lang  in  biefetn  SOiaffer  gela|fet: 
bann  au$  bem  2Ba(fcr  genommen,  in  eine  Slfftef; 
gelegt,  fo  bafi  bie  Blumen  alle  nadj  unten  unb  a: 
bie  ©eite  fotnmen,  bie  ©fiele  aber  nadj  inner: 
hierauf  jliilpt  man  bie  ©cfyufiel,  auf  welcher  nun 
ben  SMumcnfobl  ju  Sifdjc  bringen  will,  auf  b: 
2Jffietfc,  febrt  fie  fdjncll  um,  unb  nimmt  letztere  b 
ljuffam  hinweg,  bamit  man  ben  SSlumenfo^l,  we 
djer  nun  wie  eine  ganje  ©taube  augjtebt,  itidjf  eit 
reißt,  unb  giebt  bie  nad)  9?r.  37.  bereitete  l>o. 
Idnbifdje  ©auce,  wcldjc  mit  etwag  SBajfer  oot 
S&lutnenfobl  gelocht  wirb,  barüber. 

90.  2Mumcnfojjl  mit  jungen  Rauben,  j 

$D?an  reinigt  ben  S5lumenfof;l,  wie  eben  gi 
jeigt  würbe,  oerwellt  if)n  etwaß,  boefj  ja  nid; 
wetdj.  llntcrbeffen  fodjt  man  bie  tauben,  wcld; 
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n Viertel  gefd)niffen,  mit  faltem  5Ba(Ter  unb  ei* 
tetn  (Stücfc  Butter  jum  geuer  gefegt  worben,  an, 
egt  beit  Sßlutnenfobl  fpdter  baju,  lä(5t  93eibeg  gar 
od)ett  unb  nimmt  eg  bann  (>crau$.  9Run  bereit 
et  man  bic  91 r.  14.  angegebene  (Semmel,  ober 
Rr.  18.  angejeigfen  ©riegfloftdjcn,  legirt  julefct  bie 
Srübe  mit  einigen  ©ibottern  unb  giebt  fte  über  bie 
‘auben  unb  ben  33lumenfof)l  auf  bie  <Sd)ü(fel. 

91.  2B  e t $ f o & l. 

9)?an  befreit  ben  SEBeififobl  uott  ben  fd)led)tett 
ufieren  Bläffern,  fd)neibet  ib«  in  Viertel  unb  legt 
jn  in  eine  tiefe  (Sd)ü(fel.  9Run  macl)t  man  2ßa(* 
er,  worein  etwag  (Salj  getl;an  worben,  fodjenb, 
inb  giejtt  eg  über  ben  $of)l,  ben  man  nun,  wobl 
ugebeeft,  wenigfteng  1 (Sfuitbe  (leben  läßt.  Sann 
sirb  er  in  einen  Surcf)fd)lag  gelegt  unb  immer 
od)  mit  foebenbem  9Bafier  nad)gefpült.  5Benn  er 
Ktttj  abgelaufcit  iff , wirb  er  in  einer  $a(feroHe  rau* 
ürf,  immer  ein  Viertel  neben  bctit  attbern,  red)t 
Mter  Bouillon,  unb  wenn  er  nicht  fett  genug  ift, 
od)  ein  <Stücfd)en  S3utfer  nebft  etwag  3ucfer  bar* 
m gegeben,  unb  nun  auf  gelinbcm  fetter  ganj 
seid)  unb  furj  gcfodjt.  25or  bem  2lnrid)ten  ntad)t 
dan  geriebeneg  ?D?ild)brot  itt  SBufter  red)t*  fd)6tt 
•elb,  ffülpt  ben  $obl  auf  bie  ©d)üffel  unb  (freut 
lag  gebratene  ?0iild)brot  oben  barüber,  worauf  er 
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$u  £tfd)e  gegeben  wirb.  ©rillirteg  JE>ammelßeifd 
bajtt  gegeben/  tfl  er  ein  recht  fchöneg  ©eridjf. 

92.  ©efüllter  Äo^lfopf. 

9)Jan  nimmt  oon  einem  3?oblfopfe  bie  äußetj 
ßen  größten  SMäfter  hinweg,  febneibet  bie  biefe 
Kippen  mit  einem  93icffcr  gan$  find)  weg,  bod)  ß'c 
baß  cg  feine  £öd)er  giebt/  legt  ße  in  eine  ©cßüffcc 
gießt  fod^enbeg  SSßajfcr  ba$u  unb  läßt  ße  wohl  $ti 
gebeeft  ßeben.  2Run  nimmt  man  bie  übrigen  Äoßhi 
blätter,  öcrwcllt  biefclben  ein  wenig  unb  wiegt  ß 
ganj  fein,  läßt  Butter  beiß  werben  unb  bämp. 
ben  gebaeften  j?of)l,  big  er  beinahe  genießbar  in 
9}un  nimmt  man  gleifdjreße  entweber  oon  übrigg 
bliebencnt  .ftalbg*,  ober  bejfer  oon  Jjpammclbratet 
baeft  baffclbc  (ungefähr  1 ^)3funb)  recht  fein,  t&n 
eg  ju  bem  ifoßf  unb  fcf?wigt  cg  jufammen  nod)  e. 
wenig  btirch-  S)ann  fomtnt  eg  in  eine  ©chüffe 
unb  wenn  eg  etwag  abgefüblt  iß,  giebt  man 
gute  £änbe  t>oll  geriebener  ©cmmcl,  4 ©icr  ut 
1 Sajfcnfopf  ooll  Sttilcß,  nebß  bem  nötbigen  ©al 
ba$u,  rührt  21Ucg  red;t  gut  bureb  unb  foßet  btef 
güllfcl , ob  eg  aud)  mit  ©alj  recht  getroffen  b\ 
Sftutt  werben  in  einer  runben  gortn  (am  befien  eir 
irbene)  einige  fleinc  ©täbd>en  freuj  unb  quer  g 
legt,  unb  eben  fo  lange  gäben,  welche  aber  über  b 
gorni  btraugbängen  muffen;  nun  legt  man  bie  a 
gelaufenen  Äohlblätfcr  hinein,  bod)  fo,  baß  feil 
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Hefe  offen  bleibt,  (freiest  mit  einem  Hffcl  bie  gace 
barauf,  bebccft  ßc  wicbcr  mit  $oblbldttcrn,  unb 
faßt  nun  bie  gaben  aile  in  ber  9)?itte  jufamtnen, 
befeßiget  ßc  burcf)  einen  knoten,  unb  legt  biefen 
nun  wicber  formirten  jfoblfopf  ttod)  einmal  Der* 
auS ; t()ut  erfi  gaitj  rein  abgeflärtc  ©c^meijbutfci*  mit 
etwaS  3»cfer  in  bie  gortn,  laßt  cS  ganj  t)ti$  wer* 
ben  unb  legt  bann  ben  jvof)lfopf  auf  bie  ©fäbd)cit. 
©o  wirb  er  in  einen  beifw  95ratofen  gefegt  ober 
$wifd)cn  oben  unb  unten  Noblen  einmal  untgewen* 
bet;  wenn  bie  ©auce  jit  fur$  iß,  wirb  25ouiI» 
Ion  jitgegojfen.  3*vei  bis  3 ©tunben  muß  er  lang* 
fatu  bdntpfen.  SBcttn  er  gar  iß,  wirb  bie  ©auce 
mit  etwaö  braunem  SÖiebl  unb  Bouillon  ocrlängcrf, 
aud?,  wenn  e$  nofbig  iß,  nod)  etwaS  3ucfer  baju 
getban;  benn  etwaS  Sucfcr  muß  babei  ju  fdjmef» 
feit  fepn.  Sie  gaben  werben  bann  alle  wegge* 
febniften,  ctwaS  ©auce  barauf  gefüllt,  bie  übrige 
aber  in  einer  ©aucicrc  befonberS  gegeben. 

93.  ©cfiilltcf  Äopffalat. 

Sajtt  müffen  gan$  große  unb  feßc  $6pfe  ©a> 
lat  genommen  werben.  $0?an  pufct  bie  äußeren 
fdßcdjten  ^Blätter  weg  unb  wirft  bie  reinen  Äöpfe 
in  einen  Reffet  mit  foebenbem  SBaffcr,  welches  oor» 
ber  gefallen  iß;  barin  läßt  man  ßc  nur  ein  paar 
SQSellen  fdßagen.  hierauf  müffen  fte  fd^nett  in  fal» 
feS  SBaffcr  gelegt  werben,  unb  bann  aufein©ieb, 
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fcantif  fte  ganj  abfaufeit  f innen.  Unterbeffen  marf?t 
matt  eine  leiste  garte,  legt  ben  ©afat  auf  einen; 
£ifd)  unb  öffnet  mit  ber  großen  23orftd)t  bie  SMdt» 
fer  bi$  auf  bie  innerfteit,  giebt  mit  einem  Löffel 
jn>ifd)ett  jcbeS  berfelben  etrnaS  garte,  brüeft  ben 
©afat  wicbcr  feft  in  feine  tiafürlidje  gort»  unb 
fegt  benfefben  in  eine  je'afferoffe  bidjt  unb  feff,  ei» 
nett  Äopf  neben  bett  attbern,  giefit  fetten  SBouißon  ba$u 
unb  I äfft  if)tt  gar  bämpfen.  9}utt  nimmt  matt  cU 
nige  (Eiboffer,  l £öffef  SDicbf  unb  etwaS  ©abne, 
rübrf  biefeö  fd)on  glatt,  quirft  bie  ©afatfauce  ba» 
mit  an,  läfit  c$  noch  ettvaö  jiebtt  unb  giebt  cS  bann 
über  bie  gefußten  ©afatföpfe. 

94.  ©efitllfc  ©urfen. 

3u  biefer  2(rt  ©etnüfe  nimmt  man  biefe  furje 
©urfen,  fd^äft  fte  recht  rein  ab,  batttif  ja  ttidjtS  ©rü» 
ne$  baran  bfeibt,  unb  fd)tieibct  fte  ber  tätige  nad) 
gerabe  in  ber  SDiitte  bureb,  nimmt  mit  einem  ftl» 
bernen  Toffel  bie  $erne  fauber  f;erau§  uttb  fäftt  bie 
©urfen  in  fedjenbetn  SBaffer  ein  wenig  auftoaßett. 
Dann  nimmt  matt  fte  mit  einem  ©d)auml6ffef  rctfyt 
bebutfam  berauS,  batttif  fte  nid;t  enfjwei  geben, 
unb  fegt  fte  auf  ein  reineS  $ttd) , bamit  aße$  2Daf» 
fer  bauon  fomnit.  Uttterbeffen  nimmt  matt  3 
jfjänbe  t>oß  geriebenes  3J?ifd)brot,  eine  gan$  ffeine 
Jg>artb  fcoß  9)M;f,  fein  geflogene  93?anbcftt,  citt  we» 
ttig  auf  Bttcfcr  abgeriebette  (Sifronettfd)afe,  ein  tt>c» 
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nid  Heine  üioftneit,  3 Gfilöffel  voll  ©affne  unb  fo 
viele  Gier,  alö  nöfl)ig  finb,  um  eine  feine  garce 
$u  verfertigen,  aud)  gehörig  3»cfer.  9)?it  Siefem 
füllt  man  nun  bic  ©urfen  auf  6eiben  ©eiten,  pafjt 
fic  genau  wieber  jufammen  unb  umroicfclt  fte  mit 
gäben,  laßt  in  einer  älaffcrotle  5Ba(fer  mit  etwaS 
gutem  SBeis  unb  Bncfer  focfyenb  werben,  legt  bie 
©urfen  l;ineiit  unb  fod>t  fte  barin  meid).  Sann 
werben  fte  ^erauSgenommen,  bie  ©auce  mit  tu 
nigen  Giboffertt  unb  fo  viel  j?artoffclntef>l,  al$ 
ju  einer  fämigett  ©auce  nötfjig  ifi,  abgcquirlt,  unb 
tvenn  c$  ttod)  etwaS  gezogen  bat,  über  bie  ©ur* 
fett,  weldje  man  von  ben  gäben  befreit  bat,  gc* 
geben. 

95.  ©urfen  auf  eine  anbere  ^Itr. 

$D?an  fdjält  bie  ©urfen,  bofflt  fte  auf  eben  bu 
fd)riebette  SBotfe  au$  unb  fdjneibct  fleinc  viereefige 
©tücfd)en  barattS,  laßt  in  einer  j?a|Teroße  Butter 
f;eift  werben,  t(;ut  bie  ©urfenffürfd)en,  nad^bem  fte  tu 
wa$  gefallen  ftnb,  hinein  unb  fd)inort  fte  weid). 
©ollten  fte  nid)f  f)inrcid)cnbc  ©auce  haben,  fo  giebt 
man  etwas  Souidon  barauf.  3?citn  2lnrid)ten  wirb 
bic  ©auce  mit  einigen  Gib  Ottern  unb  ein  flein  wu 
nig  53iel)l  abgejogen,  bie  ©urfen  baritt  gefdjwcitft 
unb  bann  $n  £ifcbe  gegeben. 
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9G.  $83ti*figfo$I. 

9ftan  fcmn  ben  SBirftgfoht  cntwcbcr  in  23ierteli 
fchtteiben,  ober  benfelben  au$  einonber  machen  unb' 
jcbcS  cinjetne  Statt  vom  ©fenget  abfd)neiben,  bannt 
uerwettt  man  ihn  in  fochcnbctn  gut  gefatjenem  9Baf* 
fer,  gießt  bafifetbe  ab,  fpütt  mit  fatfetn  SCBaffcr 
naef)  unb  brüeft  ben  Äoi;I  feft  auS.  llttferbeß  fc/jf: 
mau  guten  Soutttoit  mit  Suffcr  ober  aud)  mit  gett 
unb  Jus  non  traten,  auf  ba$  geuer,  ft;uf,  tnenn : 
biefe$  focht,  ben  SBirftgfoht  unb  ganj  jutefct  cfwaS 
geriebene  ©entmel  hinein,  unb  läßt  ihn  gattj  furj 
cinfodjett. 

97.  2£trfiejfoI)I  auf  eilte  anbere  7t  rf. 

SSenn  berfetbe  auf  bie  oben  angeführte  Steife 
abgebrüht  unb  recht  fefl  «uÄgebrücft  iff,  wirb  er 
fein  gewiegt  unb  in  gutem  Bouillon  gar  gefod)f. 
(Sitte  Sierfelßuttbe  t>or  betn  2lttrid)ten  macht  ntatt 
geriebene^  93?ild)brot  in  S5uffer  red;t  fd)on  buitfct» 
gelb,  fhuf  eS  juttt  .ftoht,  läßt  eS  nod)  cfwaS  mit» 
fod^ett,  unb  richtet  ihn  $unt  S^ittbfTcifd;  an. 

98.  StBetße  Dtüben. 

SBcnn  bie  Svüben  recht  rein  gcfdjabf  ftnb,  wer» 
ben  ftc  mit  lauwarmen  SBaffcr  gcwafd)cn,  unb  fo» 
gleich  *tl  fine  Äaffcroffe,  worin  Sßaffer  mit  einem 
©tücfe  hoffen  Bwd’rr  fodit,  getfjan  uttb  10  — 15 
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SDiinutcit  barin  aufgewellt.  Unterbeffen  muß  man 
in  einer  anberen  $afieroöe  bie  5Srü^c  ober  SBafler 
mit  Puffer  unb  Sucfer  auflochen  laden,  bic  Stuben 
mit  einem  löchrigen  Löffel,  nad)  unb  nach,  gut  abge» 
laufen,  hinein  legen,  unb  barin  gar  lodjen.  ©anj 
fließt  tf)ut  man  OrauneS  SSM;!,  unb  wenn  man  bie 
93rul)e  recht  buttfel  haben  will,  aud)  etwa«  braun  ge. 
brannten  3ud'fr  baju.  ©a4  barf  man  nur  wenig 
baran  t()im,  inbetn  ju  oiel  unangenehm  fdjmecft. 

99.  SBet^e  Drüben  mtt  Jpcchf. 

jp>ierju  nimmt  man  bie  Stuben  nicht  $u  Ikin, 
bamit  man  runbe  ©d)cibd)cn  bauen  fd)neiben  lann, 
unb  lod)t  fte  auf  bie  ndmlid)«  SSBeifc,  wie  oorber  ge. 
jeigt.  ©er  Jped>t  wirb  gut  abgefcfyuppt,  in  ©tücic  ge. 
febniften,  unb  mit  ÖBaffcr  unb  S&utfer  gar  gclodjf. 
©ann  raitgirt  man  ihn  auf  eine  ©chüfiel,  giebt 
bic  Stiibcn  bantber,  unb  läßt  c$,  gut  jugebccft,  auf 
Noblen  nod)  etwaS  sieben-  2lÜc  2lrfcit  Stuben,  al$ 
(?rb.  ober  Kohlrüben,  SBaffcrruben  unb  bic  fleinen 
fd)War$cn  ©teefrüben,  lonnen  auf  biefe  2irt,  ober 
auch  mit  gleifd) , gelocht  werben. 

100.  Dtothcr  Äobl  mtt  Pflaumen. 

(Ein  großer  ober  jwei  Keine  ftoblfopfe  werben 
fo  fein  wie  $u  einem  ©alat  gelenkten  unb  in  lochen, 
bctu  S33a|Ter  eine  Sßiertclfiunbe  gut  uerwellt,  bann 
auf  einen  ©urd)fd)Iag  gelegt  unb  ablaufen  gelaufen. 
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9?tm  wirb  bcr  fl  opl  in  eine  tfafferoOe,  worin  rcrf;t  fr U 
fd;c  Puffer  ober  SSratenfett  heiß  gemalt  ip,  getham 
unb  gebampff.  9?achbent  man  oon  einer  falben  93ie^er 
fri|c^er  $pßaumeit  bie  £aut  abgejogen  nnb  bie  ©feine 
ausgenommen  hat,  thut  man  baS  ftfeifd)  berfefbem 
jum  Äof>(,  giebf  ein  ©Ia$  gnfen  2Beiu  nebp  bemi 
nötigen  Sucfer  barauf,  unb  läßt  eS  recf>t  weich 
unb  fttrj  fodjen.  3u  gebratenem  ^)afcn,  ober  ju 
grißirfem  ^>irfcf?^eifcf>  fd;mecft  eS  am  beften.  $D?an 
fanu  and;  patt  ber  ^ßaumen,  wenn  foldje  nicht 
me^r  $u  haben  pnb,  Slepfel  nehmen,  weldje  abge* 
fd)d(t  unb  in  feine  ©djeiben  jum  $ohl  gefchniffen 
werben. 

101.  ©aucrfofcl. 

S)cr  ©aucrfobl  muß  recht  frifö  unb  nod)  ganj 
weinfauer  fepn.  (Er  wirb  mit  2ßaffer  unb  abge* 
fchöpftem  geff  oon  DtinbfTeifcf?  aufgefeßt  unb  weich 
gefod)t.  2lbgefch<Ute  2lcpfcl,  ein  wenig  2Beiit  unb 
3ucfer  geben  bem  Äohl  einen  fepr  angenehmen  @e« 
fehmaef.  (Er  barf  jeboch  nur  mit  befonberer  Ertaub* 
tiip  beS  SlrjfeS  gegeffen  werben.  SDZit  fettem  Diinb» 
Peifd)  unb  jufe^t  mit  cfwaS  itt  SBuffer  geropefem 
Sttchl  fann  man  ihn  gleichfalls  fod)en. 

102.  © nitt  f oh1* 

Sttait  ßreiff  bie  Blatter  Don  beu  ©fengclu  ab, 
wdfdjf  jene  recht  rein  unb  uerwellt  pc  in  fochem 
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bcnt,  911t  gefabenem  SBajfer  weid).  S)ann  t(;itt 
man  beit  Kof)l  in  einen  2)urd)fd)lag,  fpüft  if>n 
mit  frifdjent  2BafTcr  ab‘,  brücf't  if>n  mit  ben  .£>dm 
ben  red)t  feft  au$  unb  tviegt  if)tt  auf  einem  £acfbre(t 
redjt  fein.  Unterbeffen  mad)t  man  recfyf  guten  fet^ 
ten  Bouillon  in  einer  KalTerollc  fodjettb,  tfjut  ben 
gewiegten  Kc(;l  hinein , reftet  3ftef)l  braun  unb  iüf>rt 
c$  nebff  etwaö  3wdcr  5utn  Kof)l.  2lud)  fod)t  man 
Kaffaniett  in  SCBaflcr  meid),  fd?d(t  fte  ab,  unb  giebt 
fte  ba$u.  5»  Ermangelung  berfelben  bebient  man 
ftd)  aud;  ber  flehten  Sueferfartoffeln,  welche,  wenn 
fte  gcfodjt  unb  gefcfydlt  ftnb,  in  einer  eifernett 
Pfanne  mit  SSutter  unb  3ucfer  red)t  fd)6tt  braun 
glaeirt  werben. 

103.  Kleine  Kartoffeln  mit  Jg) c r i n 

Sftait  fod)t  fleine  3«cferfartoffelti  auf  bic  ge» 
wc*f)nlid)c  SBeife  gar.  Unterbeffen  l>acft  man  einen 
gering,  welcher  oorljer  rein  gewafdjen  unb  abgeljäutet 
ift  unb  etwa  1 ©tunbe  itt  füfiec  SDfild)  gelegen  f>at, 
red)t  fein,  unb  fcfywi&f  betreiben  in  Butter  auf, 
giebt  etwaö  ©afine,  unb  fpdter  bic  abgefcfydlten 
Kartoffeln  f>in$u,  fcfywenft  fte  gehörig  bamit  burd), 
Idfit  fie  sieben,  bod)  fo,  bafi  fte  nicfyt  troefen  wer-, 
ben,  unb  feiwirt  fie  junt  DÜnbflcifcfy. 
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©ecl)gtet  Slbfdjnitt 

»on  bet*  Su&ereifung  t>et*fcOict>encr 
3)ubbmg§  unb  giicfjffpctfcn. 


104.  ©emntel  *^ubbfng. 

’0}?ait  reibt  t>ott  6 ?9iiId)brofett,  ba8  ©tucf 
ju  4 Pfennige,  bie  duftere  Diinbe  ab,  fd)ncibct  bie 
Äntme  tu  feine  ©d)ci&d}en,  unb  fegt  ftc  in  eine 
©djuffef  mit  breitem  23oben.  9?uit  fo cfyt  ntan  ein 
^afbeö  Üuart  gute  $iild),  morein  4 £otb  35utfer, 
nebft  eben  fo  oicl  .Surfer  getban  worben,  unb  gießt 
e$  über  bie  gefdjniftencn  3DWd)brote,  berft  fte  gut 
ju  unb  läßt  e$  PoÖfommen  erfalfett.  ltnferbeffen 
rübrt  man  noch  4 £otb  dufter  ju  ©abne,  fd^idgt 
ttatb  unb  nach  9 (Eiboffer  bajtt,  fo  wie  ein  23ier> 
tefpfuttb  Sucfer  nebft  eftvaö  abgeriebener  (Eifroncm 
fetale,  4 Soff;  abgefd;a(ter  unb  ganj  fein  gefrontes 
ner  füfter  Sftanbeln,  ein  Söicrtefpfunb  | jalb  großer, 
halb  deiner  Dioftnen,  baö  angebnibte  ?Diiid)brof, 
unb  ganj  jufe£t  ben  ©d;ttee  ber  9 €ier.  SBenn 
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nun  2lfle$  gehörig  burdjgeriibrt  ijt,  fo  wirb  biefc 
$RafTc  entweber  in  einer  ©eroiette,  roeld>c  man  gut 
mit  5?utter  gefdjmiert  f>at,  ober  in  einer  ^ubbing* 
form  l\  ©funbett  gefod)t,  unb  mit  einer  ber 
ober  3Jiild)|aucen  ju  Sifcfye  gegeben. 

1 05.  ü8  v o t * $)  u b b t n g. 

Swölf  £otf)  geriebenes  ©djwarjbrot  roftet  man 
auf  Rapier  in  betn  £>fen,  ober  auf  einem  marinen 
2Mecf?,  bamit  eS  fo  ^art  wirb,  baff  man  e$  fo  fein 
wie  $0?el)I  ff  offen  fann.  3 fun  werben  12  £otf> 

Surfer,  worauf  etwaS  ©tronenfd^alc  abgerieben 
würbe,  gleid)faUS  fein  geffoffen  unb  mit  12  ©bet* 
fern  recf)t  leicht  gerührt,  bann  baS  SBrot  unb  4 
£otf>  fein  geffoffenc  fufje  SDfanbcin,  nebjf  bem  ©cf)ttee 
oon  ben  12  ©weiff  bajtt  gerührt,  21fle$  in  eine  woffl 
auSgefcfymierte  gorm  getfjan  unb  2 ©funben  in 
SBaffer  gcfodjt. 

106.  @ cl)  w e m m * u b t>  i n g. 

3u  biefem  Tübbing  geboren  folgenbe  3ngrc* 
bienjien,  alS: 

13  2otf)  ?0?ebl, 

13  £otb  Surfer, 

13  f?otf)  Butter, 

15  ©er, 

\ Üuart  SKild)  unb  bei- 
rrte £f)eil  einer  ©tronenfcbale. 
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&iefe$  2lflcS  wirb  auf  fofgenbc  Sffieife  behanbelt: 
53?an  läßt  bie  Raffte  ber  mit  ber  £älfft 

Butter  unb  ber  £alfte  gutfer  fod>ert.  Unterbeffer 
quirlt  man  bie  eine  Jg>drftc  SOfehl  mit  ber  übrigen  sßHlcfc 
rcdjt  glatt  ab.  2ßenn  nun  bie  erf?ere  $?ild)  foef^t* 
fo  gießt  man  biefe  SRehltnild;  hin}«/  unb  läßt  um 
fer  beßänbigent  Rubren  ben  Seig  fo  abtroefnem 
baß  er  ganj  fteif  iß  unb  ftef?  von  ber  Äafferolle  ab 
(of  t.  9?un  wirb  bie  übrige  2?utter  ju  ©ahne  ge 
rü^rf,  ber  3ucfer  unb  bie  eifronenfd?aIe  baju  ge< 
tban,  unb  nad)  unb  nad;  immer  1 eibotfer  unb 
1 £offel  voll  uon  bem  abgebrühten  £eige  mit  ber 
Dieibefeule  baju  gerieben,  bis  e$  alle  iß.  Ser  tetV 
muß  ganj  falt  fe»;n.  3ule|f  fomnit  ber  ©d)ttee  vor 
ben  15  (?iern  baju,  unb  2UIc$  gleich  in  bie  gorm, 
Weld;e$  eine  ^3funb  große  fei;n  muß;  nun  wirb  eS  im 
fod;enbe$  ©aßet-  gefegt,  wo  e$  2 ©funben  unau& 
gefegt  unb  von  aßen  ©eiten  fod;en  muß.  Siefer 
Tübbing  iß  bem  5MScuit  gleid;.  SOlan  fann  eine 
©auce  von  1 Üuarf  9Jiild),  etwas  9)iehl,  bem 
©eiben  von  8 eiern,  3ucfer,  etwas  eitronenfchalc 
unb  ungefähr  8-10  recht  fein  geftoßene  $0?am 
beln  baju  geben. 

107.  ^ubbiitg  von  SK  e iß  mehl. 

$0?an  foeßt  1 $pfunb  jftcißmehl  in  1 Üuart 
9ttilch,  worin  £ spfunb  Butter  mit  gelocht  iß, 
ebenfalls,  wie  bei  bem  vorigen  gejeigt  würbe,  jum 
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ffctfcn  $eig;  bann  reibt  matt  j ^Pfunb  Sutfri'  mit 
bem  ©eiben  toen  24  Stern  nebfl  ber  auf  Bucfer  abge. 
riebenen  Sitronenfdjale  ju  ber  erfalfeten  Sftaffe;  ganj 
$ule$t  wirb  ber  ©ebnee  oott  ben  24  Siern  gleich  in 
bie  gorm  gefüllt  uitb  2llle$  2 ©funben  gefodjt.  Sie 
©auce  fann  man  nac^  belieben  baju  geben. 

108.  Sioftttcn  * Tübbing. 

SDiatt  lagt  \ f))funb  Butter,  bie  man  oorber 
rerf>t  rein  abgeflärt  unb  t>on  allem  ©als  unb  aller 
Unreinigfeit  befreit  Ijat,  in  einer  ^afferolle  l)eif} 
Werben,  rührt  10  £oth  geriebenes  ?Oiild)brof  baju, 
unb  nad)bem  e$  etwas  burcbgefcbwiiit  ^at,  jebod) 
nid)t  gelb  geworben  ift,  giegf  man  unter  befiänbü 
gern  Rubren  \ Üuart  OTilcb,  welche  oorber  ge< 
foc^t  bat,  baju,  lägt  e$  gehörig  auffodjen  unb 
fe$t  eS  bann  bem  Srfalten  auS.  9?un  werben  un* 
gefäbt  2 S?otb  füger  Sftanbeln  abgefdjält,  ganj  fein 
geflogen  unb  nebfl  (>  £otb  fein  geftebten  Bucfer, 
bem  ©eiben  oon  10  Siern  ju  bem  ©emtnelbrei  ge* 
rübrf,  julefsf  ber  ©d)nee  ber  10  Sier  unb  \ ?pfunb 
Heiner  SKofmen  in  eine  gortn  ober  ©eroiefte  ge* 
tbatt  unb  1 ©funbe  gefoebf. 

109.  Tübbing  Don  @ a g o. 

2ßenn  man  1 fßfunb  ©ago  gereinigt  unb 
mehrere  Sftale  mit  fod)enbem  SSBafTcr  abgebrüht 
bat,  wirb  er  in  1 D.uarf  5D?ild>  unter  beftänbü 
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gern  Stößen,  batnit  er  nicht  teigig  werbe  ober  fid: 
anlege,  recht  bief  gefod^t  unb  bann  511m  SSertül) 
len  weg  gefegt.  3?uti  reibt  man  \ <ßfunb  Butter 
ju  ©al;ne,  giebt  15  (Eibottcr,  | ^Jfuitb  Surfer,  eft 
wa$  auf  bemfelben  abgericbene  (Eifronenfcfyalc,  ein« 
J£>anb  roß  geriebenen  9Md)brote$  unb  julefct  ber 
©d)nec  ber  15  (Eier  binju,  giebt  eö  in  bie  gorm 
unb  lafit  eö  2 ©funbeit  fod?en.  Sflit  einer  Dbfl 
fauce  wirb  er  ju  Sifc^e  gegeben. 

110.  gif  cf)  # ^ttbbing. 

?0?an  reibt  \ (ßfunb  Sßuttcr  ju  ©ahne,  tbut 
bag  ©elbe  ron  12  (Eiern,  ctwaS  (Eitroncnfcbale  bas 
ju,  reibt  ungefähr  6 $Diild)brofe,  giebt,  wenn  e$  ju 
birf  fepn  füllte,  ein  wenig  ©ahne  baju  unb  ganj  jw 
lefjt  beit  ©cfynee  ron  ben  12  (Eiern  unb  einen  2 ißfunb' 
febweren,  in  ©aljwaffcr  abgefod)tcn  unb  in  Heine 
Blätter  jerlegten  Jg>cd>t , faljt  c$  gehörig  unb  lafit 
ben  ^ubbittg  2 rolle  ©tunben  lochen,  worauf  man 
ihn  mit  einer  feinen  ©arbellenfauce  jit  Sifcbe  giebt. 

111.  ©ebarfener  Q3ubbtitg. 

s0?att  reibt  ron  4 SDWcbbroten  bie  duftere 
[Rinbe  ab  unb  weid)t  bie  jfrunte  in  ^Oiild)  ein. 
35ann  rührt  man  \ ipfunb  dufter  mit  8 (Eibot* 
fern  ab,  brüeft  bie  5Jiild)brofe  fefl  au$  unb  rührt 
fic  aud?  baju,  nebft  2 Eotb  fein  geflogenen  $0?an* 
beln,  etwats  (Eitroitcnfdjale,  % ipfuitb  fein  geflehten 

3uf* 
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liefert  unb  \ ^Jfunb  fleiner  Sloftnen,  fd)lägt  ba8 
kifc  bet-  8 (Eier  ju  ©d)ttee,  rü&rt  cö  julefst  ba* 
i fußt  ba$  0an$e  in  eine  ?Wehffpcifenform  unb 
fit  e$  in  einer  ©funbe  gar  barfen.  Sttan  fann 
jenb  eine  £)bfb©auee  ba$u  geben. 

112.  ©ebatfener  9Ut£. 

$ß?an  weidjt  1 <pfunb  Steift  eine  ©funbe  lang  in 
Item  SBaffer  ein,  quirlt  ihn  bann  mit  frifd)cm 
lange,  bi$  baffclbc  ganj  rein  baeon  abläuft, 
amt  wirb  nod)  ein  paar  $)tal  fodjenbcö  SBafTer 
rauf  gcgofTctt  unb  ungefähr  eine  Sßiertclflunbe 
itg  an  einer  warmen  ©teile  gelaffen.  Sr  ntuft 
er  ja  nid)f  fodjen  ober  auöqueüen.  2Run  fod)t 
in  1 Üuart  red>t  guter  COvilcf?  in  einer  baffes 
Oe,  tfjut  ben  Steift  in  biefelbc,  läftt  ihn  barin 
n$  fteif  fod^ett  unb  bann  falt  werben.  Unterbef» 
t rührt  man  \ ^funb  Puffer  $u  ©ahne  unb  nimmt 
'Pfunb  geftebten  Sucferö,  4 £ofh  abgefd)älfer, 
tt  geftoftener  Sftanbcln,  ben  eierten  Shfü  einer 
f Surfer  abgeriebenen  Sitronenfdjale  unb  12  Sier, 
ooott  ba$  SfBeifte  ju  ©d)ttee  gefd)lageit  worben 
, unb  bann  ben  Steif.  21Ue$  gehörig  burchge* 
hrt,  wirb  cö  in  einer  wohl  auSgcfdjmierten  unb  mit 
cmtnel  beftreuten  gerat  1 ©tunbe  lang  in  einem 
ol)l  auSgchcihten  Öfen  gebarfen  unb  mit  einer  be* 
ebigen  ©auce  gegeben.  SJtatt  fann  ftaft  beS  gam 

2) 
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$en  9teipeS  aud)  SKeipgrieS  nehmen,  wobei  matt  ba 
peinigen  befielben  erfparf. 

113.  mit  Tlcpfcln. 

sjftan  wdfd)t  unb  reinigt  ben  Sleip,  wie  ebec 
gejeigt  würbe;  bann  wirb  er,  wenn  eS  1 ^funi 
iff,  mit  | <pfunb  Butter  unb  £ «Pfunb  SucEer  bi« 
gefodjt.  SBenn  er  bie  Jpdlfte  ber  Beit  gefodjt  |i 
wirb  \ 53?efce  «SorSborfer  Slepfel  abgefcpdlt,  jebi 
in  8 ©fücfcfyen  jerfebniffen  unb  ju  bem  9icip  g. 
tban,  etwas  auf  BucEer  abgeriebene  Sifronenfd)ai 
unb  julefjt  ein  ©laS  guter  SBein,  weldjer  ntc^t  al 
ju  fauer  ip,  barauf  gegeben.  Sftun  läfit  man  il;t 
noch  etwas  burcfy$ief>en,  richtet  ibn  bann  auf  ein 
ffac^en  ©d)üffel  an,  bepreut  ibn  bicE  mit  BucEt 
unb  gebt  mit  einer  glübenben  ©cpaufel  barübe 
bamit  er  ein  gufeS  Slnfcbeit  befommt. 

114.  DUip  mit  Tiepfeln  auf  anbre  Ttct 

sföan  Eod)t  1 fßfunb  gereinigten  Steif?  in 
Üuart  SOTilcb  unb  \ «Pfunb  BucEer  ganj  bicE,  ur 
eben  fo  Eod)t  man  oon  l $?cße  2lepfel  ein  red 
bicEeS  sg?up,  ju  welchem  man  (iitronenfcbalc,  Eleu 
SKopnen  unb  ben  nötigen  3ucEer  tbut.  9?un  |d)mie 
man  eine  SSfleblfpcifenform  mit  Butter  auS,  b 
preut  pe  mit  geriebenem  55iScuit,  rübrt  ju  be 
Keip  baS  ©elbe  den  6 Siern,  unb  legt  auf  bf 
2$obeit  ber  §orm  eine  Sage  oott  bem  Steif?  / bar 
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eine  toon  fcetn  Slepfeltnufi,  unb  fährt  bamit  fort, 
big  beibeg  auf  biefe  2ßeifc  oerbraud)t  i(f.  Bufr&t 
[d)lägt  man  bag  Weife  bei*  6 gier  ju  fleifem 
Sd)nee,  legt  ibn  über  beit  9?eif,  beftreuf  tf>n  bid)t 
mit  Bucfer,  fcfct  benfelben  nun  in  einen  tvofjl  aug* 
qebeijjfen  Öfen  unb  lägt  if)ti  red)t  fd)on  gelb  baefen. 

115.  tlcbreifj. 

Wan  reiniget  ben  SKeif,  wie  gewöbnlid),  unb 
fod)t  1 ^)funb  baoon  mit  2 D.uart  Wild)  unb  \ 
ipfunb  Sßufter  gar,  worauf  man  ibn  auf  einer 
d)en  ®d)üffel  mit  Bwcfer  beftreuf.  Jf)ierju  fattn 
man  feineg  Pflaumen » ober  füfeg  $irfd)muf , wobl 
oerbünnt  unb  aufgefod)t,  geben,  aud)  goteletfen 
ober  anbere  gleifd)arten  fonnen  baju  gegeffen  werben. 

116.  SXctf  mit  ^armefanfafe. 

Wenn  ber  Sfteif  gehörig  gewafdjen  unb  abge< 
brübt  ifi,  fe£t  man  i^n  mit  fodjenbem  2Ba|fer  unb 
einem  ©tücfe  Butter  jum  geuer  unb  läft  ibn  aug; 
quellen,  ©ewobnlid)  fod)t  man  ju  biefer  2irt  IKeiß 
alte  Hübner.  Wenn  ber  Dieift  mm  anfdngt  bief 
ju  werben,  fo  giebt  man  immer  etwag  Jg>übner * 
jßouillon  ju  unb  fod)t  ibn  fo  gar,  aber  ja  nid)t 
ju  bünn.  2)ann  werben  bie  .£>übner  franc^irf , auf 
einer  ®d)üffel  georbnet,  ber  Steif  barüber  gefban, 
etwag  »on  ber  fetten  Jpübnerbrübc  barauf  geträu- 
felt, fein  geriebener  ^artnefanfäfe  bidjt  barauf  ge> 

2)  2 
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ftreut,  efwa§  gefcbntoljcne  SButfcr  barttber  gct^>ai: 
unb  nun  2lße8  in  einen  beiden  Öfen  gefegt,  w»; 
c8  etroaö  gelb  werben  muß.  «Dian  lann  ßatt  bets 
«Parmefan*  aud)  ©d)Wci$cr*,S?dfe  nebtnen. 

117.  SfJlaccaront. 

$0?an  legt  biefelbcn  in  fod)enbc8  ^Baffer,  well 
d)e3  man  gehörig  gefaljen  b«t/  unb  läßt  fie  tw»1 
meid)  foeben.  Sann  werben  ftc  in  einen  S)urd>» 
fd)lag  getban,  bamit  ba8  SBaffer  ganj  baoon  ablauftc 
2Run  wirb  bie  ©cbuffel,  auf  weld)cr  man  fte  i‘> 
S:ifd)e  bringt,  unb  wcldjcg  am  beflcn  eine  jinnerm 
ijt,  mit  ganj  feiner  SButfer  bief  befebmiert,  etwa:: 
«Parmefanfdfe  barauf  geflreut,  unb  bann  eine  Sag 
t>on  ben  Dftaccaroni.  2lttf  biefe  fbut  man  etwau 
gefcbmofjenc  SSutter,  bann  wieber  j?dfe,  unb  fo  fort 
biö  fte  ade  ftnb.  ©an$  julefct  flrcut  man  ben  ge 
ricbenen  Ädfe  bief  barauf,  giebt  mit  einem  Söffe 
gefcbmoljene  «Butter  runb  b«um,  unb  fefct  fte  ii 
einen  wobl  auögebeibten  Öfen,  bi8  ftc  oben  gell; 
ftnb. 


118.  ©cbacfcnc  Rubeln. 

sföatt  macht  öon  4 <£iern  Rubeln,  wie  $u  ei 
ner  gcwöbnlid)cn  ©uppc,  nur  baß  man  fte  nid) 
fein,  fonbern  einen  ginger  breit  febneibet,  läßt  ft 
in  fod)cnbctn  unb  gefaljeucnt  SBaffcr  ein  paar  «Dia 
aufmeKen  unb  fpult  ftc  in  einem  2)urd)fd)lage  mi 
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frifcf)cm  SBaffer  red)t  rein  ab , bamif  nid)f  fo  mef)* 
ligc  2$rtil)e  baran  bleibt.  Wenn  fie  rein  abgelau* 
feit  ftnb,  mad)t  man  einen  (Erente  ttoit  6 (Eiern  unb 
einem  halben  Üuart  fiifter  ©al)ne,  mit  etwaö  3uf? 
fer  unb  nur  wenig  auf  bemfe(6en  abgeriebener  (Ei* 
tronenfcf)a!e.  9tfun  formiert  man  eine  Wcfdfpeifen* 
form  mit  SSutfcr  auS,  giebf  eine  Sage  Rubeln, 
bann  einige  Ebffcl  ooH  (Erente,  unb  fo  fort,  bi8 
jufe^t  nod)  bet  (Ereme  barüber  flcf>f , bcfireut  2Ule6 
nocf)  bicE  mit  Surfer  unb  lafit  e$  £ ©fuitbe  in 
einem  Reiften  Ofen  aufjief>n. 

119.  ©cbacfcttcr  ©fiel. 

Wan  tf;ut  \ (pfuitb  Wiener  ©rie$  in  eine 
©dji'iffel,  gieflt  \ Üuart  focfyeitbcr  Wild)  bariiber 
unb  rüfjrt  i&n  fo  lange,  bi$  er  falt  ifi-  Sann 
riifwt  man  bie  Softer  ooit  6 (Eiern,  fo  toie  ba$ 
ju  ©djnee  gcfcfylagenc  Weifte,  nebff  1 £otlj  3ucfrt/ 
eben  fo  oicl  flehten  9iofmen  unb  ein  wenig  auf  3uf* 
fer  abgeriebener  (Ehronenfcfyale  baju,  tfjut  c$  in  eine 
gut  mit  Puffer  au§gefd)mierfe  Wel)lfpeifettfornt  unb 
bäcft  e§  eine  fleiite  ©tunbe  lang  fd)6n  f>eflgelb  in 
einem  Ofen  auS.  Wan  fantt  eine  Wild)*  ober 
Obfffaucc  baju  geben. 

120.  Dtoftnenfpctfe. 

Sa$  (Selbe  Don  6 (Eiern  wirb  mit  einem  £af* 
fenfopf  ooH  Wef>l,  einem  falben  Üuart  guter  Wild), 
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(beffcr  tfl  ©abne)  unb  bern  5Beifien  ber  6 (Eier 
welches  $u  jleifem  ©cbnee  gefcblagen  worben  ift  | 
jufamnten  gequirlt,  uitb  gan$  julc^t  \ «pfuttb  fleiii 
ner  JKoftnen,  wcldje  man  oorber  auf  ba$  forgfäll 
tigfic  gereinigt  f)at,  mit  \ «Pfunb  Bucfer  bajtti 
gerührt.  5>iefcö  wirb,  in  einer  mit  Butter  au$?i 
gefebtnierfen  gorm,  in  einent  wobl  auSgebei^feti! 
Öfen  fd)ttell  auSgebacfen. 

121.  ^Ranbdfpdfe. 

$?an  reibt  \ ^futtb  35utfer  $u  ©abne,  fcbldgi 
nad)  unb  nad)  ba$  (Selbe  oon  12  (Eiern  unb  { 5jjfuntl 
fein  geflehten  Bucfer  baju,  nebfl  bem  inerten  £b«I 
einer  auf  Bucfer  abgeriebenen  Sitronenfcbale, 

\ (Pfunb  fufier  Sttanbcln  mit  (Eiweiß  ganj  fein  unll 
fd)lagt  baS  Uebrige  ber  12  (Eier  ju  jfeifem  ©cfyncer 
rü^rt  e$  neb|t  einem  fleinen  Xaffcnfopfe  geriebener 
?Oiild)brofe  ba$u  unb  lafüt  eS  fd)6n  lietlgclb  baden 
Sitte  ber  Dbflfaucen  giebt  man  babei  jn  2ifc^e 
S5ocf>  benterfe  id)  b^rbei,  baß  nur  bann,  wenn  ber| 
2lr$t  ben  ®enuß  ber  Sflattbeln  erlaubt  f;at,  bief  i 
©peife  gegeben  werben  barf. 

122.  £ b o c o l a t c it  f p e t f c.  I 

95?an  rührt  \ (pfunb  Butter  ju  ©abne  uni1! 
giebt  nad)  unb  ttad)  baju  8 Siboffer,  { (pfunb  feit  t 
geftebten  Bucfer,  4 £otb  fein  geflogene  fuße  SOfan 
beln,  { ^3funb  Sbocolate  obtte  (Scwtirje,  meid)' 
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ium  auf  einem  red)f  feinen  SRcibcifcn  gerieben,  unb 
ule|t  ba$  SBcifie  ber  8 €icr,  tveldjcS  ju  fteifcm 
Schnee  gefd)Iagen  morbett  ifr.  ©icfcö  wirb  in  eine 
nie  dufter  au$gefd)inierte  gorm  gctf;an  unb  in  (U 
tem  tvof)l  au$ge()ei(3ten  Öfen  gar  gcbacfcn. 

123.  Gürbbeerenfpctfc. 

sffienn  bie  Qirbbecrcn  recf>t  reif  unb  faftig  (mb, 
o nimmt  man  1 ^)funb  bauon  in  ein  £aarftcb 
mb  ftydgt  fie  burcf)  baffelbc.  UnterbejTen  rü()rt 
nan  \ «pfunb  Sßuttcr  ju  ©af >ne,  fdjldgt  baS  ©elbc 
»oit  8 Güiern  baju  unb  gicbt  \ ^Jfunb  Bucfcr  ncbff 
mei  Jpdnbcn  voll  geflogenen  BmicbacfS,  unb  ba$ 
EBeifle  ber  8 (liier,  ju  ©cbnce  gefd)lagcn,  baju, 
üßt  eS  in  eine  gorm  unb  bdcft  eS  fd^ncH  in  ci* 
tem  &eiflen  Öfen. 

124.  dptmbccrcnfpctfc. 

(£§  werben  8 Giibotter  mit  \ ißfunb  fein  ge* 
tcbfen  Bucfer,  4 £otf>  geflogener  füfier  SOianbeln 
iinb  jwci  Jpdnbe  üoß  geriebenes  ?0iüdjbrot  red)t 
[eid)t  unb  fcfydumig  gerührt,  ©ann  tf>ut  man  \ Üuart 
füßer  ©ahne,  baS  ju  ©d?ncc  gcfd)Iagenc  SBeifle  ber 
3 (gier  unb  einen  Jeder  uoQ  red)t  fd)6ncr  £imbee* 
rcn  baju,  gicbt  cS  in  eine  §orm  unb  jief>t  eS  im 
Öfen  fd)on  auf. 
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125.  Äirfdjenfpetfc. 

^)icrju  bereitet  man  gattj  ben  nämlichen  @rr 
me,  wie  ju  ber  .fpimbeerfpeife,  nimmt  bann  j «D?e^ 
grofer  fd)war$er  ^erjfirfc^en , mad)t  mit  einer  gi 
berfpufe  bie  ©feine  &erauS,  rübrt  bag  gleifcb  j; 
ber  €0?affr  unb  bärft  fte  im  2?arfofen  gar.  SBeni 
man  miß,  fo  fann  non  einet  SSierfelme^e  fc^tnat 
jer  fü^cr  Äirfc^en  etwag  ©auce  gelocht  unb  br 
$ifd)e  baju  fernirt  werben. 

126.  'Jiptifofenfpetfe. 

$0?an  fod)t  15  ©tuet'  Slprifofen  itt  etwag  2ßa' 
fer  fo  weicb,  baß  man  fte  burefy  ein  Jg>aarfteb  fcf>Ic 
gen  fann.  ttnferbeffen  läßt  man  12  £otb  Surfe 
in  nur  febr  wenig  SBaffer  fc^meljen,  ober  beffer  ii 
eg,  man  nimmt  ben  Surfer  in  ©ftirfen,  taucht  ib 
in  frifd)eg  SBaffer  fdjtteß  hinein,  unb  fcfjt  ibn  glcic 
in  ber  Äafferoße  auf  Äoblcnfeuer.  SBenn  bet 
felbe  SMäScfyett  febfägt,  fbut  man  bag  Slprifofett 
ntarf  binju,  foebf  eg  ganj  ffeif,  unb  fe£t  baffelb: 
an  einen  £)rt,  wo  eg  falf  wirb.  Sftun  rübre  mat 
6 £otb  ganj  frifcfyer  Butter,  ohne  aßeg  ©afj,  jt 
©af;ne,  tbue  bag  auggefubife  $D?arf  nebfl  ben 
©ebnee  non  15  (Eiern  baju,  unb  rübre  aßeg  au 
eine  ©eite  eine  ganje  ©futtbe  fang,  baft  eg  wi< 
©ebaunt  iff.  S)ann  wirb  eg  in  eine  mit  55ut-: 
ter  auggefebmierfe  gornt  getban,  in  einem  tticbi 
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aßju  Ijeißett  Ofen  eine  ganje  (Stunbc  fangfam  ge» 
bacfen,  unb  wenn  eS  ^erauöfommt,  fogleid),  mit 
Sucfer  betreut , $u  £ifd)e  gegeben. 

127.  ^)ftcftcf)fpctfe. 

Siefe  wirb  gattj  auf  bic  ndntlid)e  2lrt  bereit 
et,  nur  baß  man,  wenn  e$  ber  2lr$t  erlaubt,  Oie» 
u ßatt  be$  SBaffcrö  rotl;en  Sßein  neunten  fann. 
lebrigeitö  bleibt  bie  SSeßanblung  fo  wie  bie  üuan» 
ifdt  gattj  biefelbe  wie  bei  beit  2lprifofett. 

128.  SBeintraubenfpcif c. 

5J?au  rüßrt  ba$  (Selbe  t?on  8 (Eiern  mit  einem 
3iertclpfunb  fein  gelebten  3ucfer  red)t  leid)f  unb 
djdumig.  Sann  giebt  man  4 £ofl)  mit  (Eiweiß 
ein  geßoßener  füßer  93?anbeltt,  einen  £affettfopf 
oß  füßer  (SaOtte,  beit  (ScOnec  ber  8 (Eier,  unb 
ule^t  fo  Diel  geflogenen  Swiebacf  f^inju,  baß  ber 
'eig  bie  Sicfe  uoit  gewö^nlidjent  (EierfucOenteig 
rf)ält.  91uit  pßücft  matt  reef^t  fd)önc  reife  95eeren 
oit  fold)cit  SBeintrauben,  wcldje  bie  weid)ßen 
Schalen  babcit,  unb  legt  ßc  in  eine  gorm,  welche 
tit  dufter  auögefcfymiert  unb  mit  geriebener  <Sem» 
tel  beßreut  iß,  bid)t  neben  unb  breifad)  auf  ein» 
nber,  unb  baeft  ße  in  einem  Reißen  Öfen  in  einer 
5tunbe  gar.  (Eine  (Sauce  ßieju  iß  unnötig.  5Benn 
tan  ße  aber  burcf)au3  Oabett  miß,  fo  fann  man 
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biefelbc  Pon  auSgepreßfett  Weintrauben,  Bucfer  um 
Stern  bereiten. 

129.  Ouittenfpeifc. 

Wenn  bie  Üuiffen  mit  einem  Suche  recht  rein 
abgemifcht  ßnb,  fo  fe£t  man  ße  mit  falfent  Wa; 
fer  iit  einer  tfafferolle  auf  ba$  geuer,  Perfudt 
ße  oftmals,  unb  wenn  fte  ficf?  meid;  ßechett,  fj 
nimmt  man  fold;c  Pont  geuer,  fdiält  baS  feit 
Jftäufcfyen  baPon  ab  unb  reibt  fte  auf  bem  SKeibecj 
fett,  nehme  ftd)  aber  mobl  in  Sicht,  baß  nicht 
@fetnid)teS  baju  fomrnt.  hierauf  thut  man  bot 
$D?arf  in  eine  große  ©d;ü|Tel,  nimmt  auf  1 ^Jfum 
Dritten  £ ^jfuttb  Bucfer  unb  rührt  eS  mit  eint« 
großen  $clle,  immer  nad;  einer  ©eite,  eine  gu 
halbe  ©fuitbe  lang.  Wenn  eS  nun  rcd;t  fchm 
l(id)t  unb  f)eü  iß,  fo  giebf  man  bett  ßeife 
©d;nec  Pott  18  Siertt  unb,  menn  cö  erlaubt  if 
ungefähr  ben  Pterten  21k*1  öon  einer  £itroncnfd;al 
auf  Bucfer  abgerieben,  baju,  mengt  alles  mohl  ut 
fer  einanber,  thut  e$  in  eilte  gornt,  unb  läßt  < 
langfam  bacfen. 

130.  JoaQcbutmtfpetfc. 

Jf>ie$u  nimmt  man  recht  reife  frifdje  £agebu 
fen  unb  fetjt  ße,  nad)bent  ße  pon  bett  ©feinen  un 
Jfpaareit  gereinigt  ßnb,  in  einer  S-'prjclIan*  ob« 
©teiitfdfüjfel  in  ben  fetter,  mo  man  fte  täglic 
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umrü^vt  unb  fo  lange  fle^cit  läßt,  biS  fte  attfam 
gen,  meid)  ju  werben,  fo  baß  man  ße  burcf)  ein 
feines  ©ieb  n-eibett  fann.  UebrigenS  ©erfahrt  man 
bannt  gattj  auf  biefelbe  2Jrt,  wie  bei  ber  D.uitfem 
Ipeife  gejeigt  würbe,  nur  baß  man  f;ier  fo  Diel  3wf* 
fer  alS  J£>agebuttenmarf  nimmt. 

131.  Pflaume nfpeife. 

Siecht  große  reife  pflaumen  werben  itt  forf>cit- 
>eS  SBafler  gelegt,  aber  nur  fo  lange  barin  gelaß 
ett , biS  man  bie  ©d?ale  baoott  abjicbctt  fann. 
Dann  nimmt  man  ße  ^cvauS , fd)ält  ße  unb  brüeft 
>ie  (Steine  ßerauS,  legt  bie  Pflaumen  auf  eine  ffo* 
i)(  <Sd>iiffel , beßreut  fte  bief  mit  Sucfer,  unb 
aßt  ße  fo  mehrere  ©funbeti  liegen.  9?un  erß 
attgirf  mau  ße  itt  eine  mobl  auSgefd)tnicrfe 
mb  mit  ©emtnel  beßreute  gornt  bid)t  über  einan* 
>er,  fo  baß  biefelbe  über  bie  J^alfte  baoon  ooll 
oirb,  bann  tnacfyt  man  bie  Srente  oott  9 ©iern, 

[ ‘ Saffenfopf  $DM;l,  einem  falben  üuart  sOJilcfy, 
l ?off)  fein  geßoßencr  50?anbeln  unb  Sucfer  nad) 
Sutbunfen,  giebt  cS  barüber  unb  bäcft  eS  itt  einer 
-futtbe  gar.  £>a ttn  wirb  2llleS  nod>  red)t  bicE  mit 
Sucfer  beßreut  unb  warm  511  £ifd)e  gegeben. 

132.  Tlcpfelfpetfe. 

fdjalt  unb  feßtteibet  gute  SorSborfer 
Uepfcl  in  ganj  feine  ©d?eibd;en,  unb  belegt  eme 
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gut  auSgefdjmierte  9)?ef)lfpcifenform  über  bie  JF>dlftt 
bannt.  SRutt  mad>t  matt  non  12  (£iern,  \ <pfun: 
Sucfcr,  1 D.uart  9flild),  2 Saffenföpfen  ttoß  SSttetr 
unb  \ <pfunb  fleiner  Sioftnen  einen  (Sreme,  tote  ec 
bisher  gejeigt  ttuirbe,  gießt  i^it  über  bie  Slepfn 
unb  läßt  folc^eö  iit  einer  ©tunbe  gar  baefen. 

133.  'Hepfdfpeife  auf  eine  anbere  3ltr: 

-Oicju  werben  bie  Slepfcl,  nadjbcm  man  fü 
gefd)ält,  ganj  gefaffett,  unb  e$  wirb  bloß  mr 
einem  fpi^igen  9J?effer  ba8  3?ernf)auS  &erau8g<< 
nommen.  S)antt  fußt  man  fie  mit  Jg>imbecr ^ ob<c 
irgenb  einem  anbertt  Sfluß,  unb  (Mt  fte  einen  nt. 
bett  ben  anbern,  unb  fo  hoppelt  über  einattber  1i 
bie  gornt.  £crnad)  rül)rt  man  ooit  8 (Siboffern  mti 
x <pfunb  Sucfer,  4 £otf>  fein  geflogener  95?anbeltt,  un 
5ule(jt  bent  ©d;nee  ber  8 Güier  einen  (Erentc  red;: 
leidet  unb  flaumig,  t^ut  il;it  an  bie  Siepfcl  utt 
bäcft  biefe  im  Öfen  fd)ön  ^effgefb.  $?att  fan 
aber  auch  bett  (Srcmc  ooit  3?r.  132.  barüber  mc 
d?en,  weil  berfclbc  gleicbfaHS  baju  paßt. 

134.  2fepfelmuß*  ©eboef. 

Sftan  tod)t  ooit  red?t  guten  $?ußdpfcln,  einet 
©lafe  SBein  unb,  wenn  c$  feptt  barf,  etwa$  abgt 
riebener  Sitronenfcfyale  ein  recf?t  f?cifc$  ®uß,  wel 
d)c$  man  burcfy  ein  Jfpaarfteb  treibt  unb  bann  faJ 
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werben  läßt.  31*  biefe«  «0?uß  öon  einer  ^a(6en 
SOießc  5iepfel  gefod)t,  fo  nimmt  man  ba6  ©elbc 
t>on  12  Siern,  12  £ofb  fein  geflehten  3udcr,  fo 
wie  | $funb  Keiner  Kofmen,  unb  ru(;rt  c«  red)t 
Icicfyt  unb  fdjdumig,  tbut  bann  ba$  falte  Sftufi, 
WcldjeS  fef;r  fleif  fepn  muß,  baju,  rührt  eS  bann 
noch  eine  halbe  ©funbe,  immer  nad)  einer  ©eite, 
thut  julet^f  ben  ©d)tiee  pon  ben  12  eiern  barun* 
fer,  fußt  e$  gleich  in  eine  gönn  unb  läßt  e$  im 
Wol)f  auSge^eijfen  Öfen  baden.  3'11 
nid)t  fleif  genug  geworben  ift,  fo  nimmt  man  ei* 
nen  halben  ©ßloffel  ooß  Kartoffel  s ober  tfraftmebl 
unb  rührt  baju. 

135.  Tlepfelfpeifc  mit  ^Mtitjen. 

55on  4 eiern  unb  3 eßioffeln  ooß  ?9iehl / et* 
wa8  3nder,  Keinen  Sloftnen  unb  fo  oiel  $D?i(d), 
al6  ju  einem  bünnen  eierfudjenteig  notßig  iß,  bddt 
man  *piin$cn  oon  ber  S)idc  cine6  33ogen$  Rapier. 
31ad)bent  man  fte  afle  fertig  bnt,  beßreid)t  man  ftc 
bid  mit  einem  recht  feinen  Siepfclmuß,  roßt  fie  ju« 
fammen  unb  feßneibet  ungefähr  brei  ©treifen  bapoti, 
fe£te  eine  neben  bie  anbere  in  eine  wobl  auSge* 
furnierte  gortn,  unb  mad)t  oon  1 eßlöffcl  ooß 
$ÜW)1,  9 eiern,  \ ^)funb  feingeftebfen  3nder  unb 
\ D.uart  ©abne  einen  ereme,  ben  man  baruber 
gießt,  unb  nun  foldjeö  in  einem  beißen  Öfen  feßneß 
bddt.  SSon  frifeßen  Pflaumen,  weld^e  man  ab< 
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fcfycUf,  mit  BucFcr  unb  et»a6  ©affet  gan$  »eicfp 
fod>t  unb  burcfy  ein  Jpaarfteb  fdjldgt,  fann  ntam 
bic  fpiinjctt,  ffatt  bet  2Jepfel,  eben  fo  beteiten. 

13G.  Omelette  s o u f fl e e. 

©un  fdfldgt  16  Siet  mit  \ (ffunb  fein  ge« 
ftebten  3ucfei*  f Sfunbcn  lang,  baft  e6  wie  ©d)aumi 
ifl,  unb  bdcft  t>on  biefer  ©affe  fpiinjen,  nur  f>elk 
gelb  unb  auf  einet  ©eite,  in  einer  ge»ol)nlid)en; 
(Eierfttchenpfanne.  ©enn  eine  fertig  ift,  fo  ftrcicfyt: 
man  mit  einem  jtlberncn  Söffet  eingefocfyte  Jfnntbee* 
ren  ober  füfte  Äirfd^en,  aud)  SHprifofett,  <£rbbeeren, 
furj , waS  man  eben  Wi  auf  bie  «ptinje,  legt  bann 
tviebcr  eine  barauf  unb  oerfdf;rt  eben  fo  bamif. 
91ad)bctn  fte  alle  auf  einanber  liegen,  nimmt  man 
ba8  ©eifte  oon  einem  (Ei,  tt>eld>e$  man  oon  bem 
obigen  16  (Eiern  jurucfbelfalten  fann,  unb  rührt 
4 Eotff  feinen  Bncfer  bamit  ab,  beflreidjt  bie  fpiim 
jen  an  ben  ©eiten  herum,  unb  fe&t  fte  \ ©tunbe 
lang  in  einen  »armen  Öfen,  ©emt  fte  ^erauö* 
fomnteit,  legt  man  eingemachte  grumte  barauf  unb 
gicbt  fte  fogleid?  »arm  ju  £ifd)e. 

137.  ^Itnjctt  mit  ©auce. 

©an  bdcft,  »ie  3Rr.  135.  gezeigt  »orbett,  bie 
(piittjen  gar.  Samt  rollt  man  fte  jufantmeu,  legt 
fte  in  eine  nid?t  au$gefd)tnierfc  ©eblfpeifenform, 
immer  über  ba$  Äreuj,  bis  bie  gornt  ganj  ooK 
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iji.  Hierauf  gicbt  man  oon  einer  beliebigen  Obfifauce 
fo  oiel  barüber,  baff  bic  fpiinjen  baoott  bebeeft 
finb,  fc£t  fie  ned)  { ©tuube  in  einen  warmen 
Ofen,  ober  jtvifcfjen  unten  unb  oben  $of)len,  wo 
fie  fdjöit  burdjjieben  fönnen. 

138.  SOlanbclfcfyntftc. 

SOfan  feuchtet  3 J^dnbe  sott  geriebenes  9Kild)» 
brof  mit  ©af;nc  burcf)  unb  burd)  an,  jiebt  oon  3 
gort;  fitfien  SDfanbcln  bie  ©d)ale  ab,  ftöfit  folcfye  mit 
etroaS  (Eiweiß  ganj  fein,  quirlt  3 (Eier  recfyt  fcfydu* 
mig  unb  rüljrt  2UieS  nebft  einer  ^)anb  ooH  gut  oer» 
lefener  unb  am  Setter  etwaS  auSgequoIlener  Heiner 
SKofineu  gut  burdf  ©amt  fd)tieibet  man  ©cfynittc 
son  Sttilctybrot,  fircidjt  oott  biefem  güflfel  ungefähr 
2 ginger  bicb  barauf  unb  bdeft  fie  in  ©djmeljbut» 
ter,  ober  aud)  in  einem  Sßratofen  auf  einem  gut 
mit  SSutter  gefd)mierten  33lcd}  rafd)  berauS.  3Bcnn 
fie  gar  finb,  wirb  eine  Hagebutten»,  Äirfd)»  ober 
ffjfiaumenfauce  baruber  gegeben  unb  fte  mit  ber 
©d^üffcl  ned)  einige  Seif  warm  gefefcf,  bamit  bie 
©auce  nodj  etwaS  burd)jief;en  fann. 

139.  [Roftncnfd)nttrc. 

3u  tiefen  fd>ncibct  mau  bic  SDiildjbrofe  33au» 
men  bief,  quirlt  6 gier  mit  £ Üuart  guter  €0iitd> 
ober  ©al)ne  unb  ein  paar  Eöffel  oofl  geftebfen  3«f* 
ferS  burd),  legt  bie  gcfcfynittencn  ©Jildjbrote  auf 
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eine  große  ßad)e  ©cßüßel,  gießt  bie  (Eier  barüberr 
unb  läßt  fo,  naeßbent  man  bie  SBrofe  offerg  uttti 
tvenbet,  beit  ganjen  (Erente  ßineinjießn;  bann  bäd: 
man  ßc  wie  bie  Wanbelfcßniffe  rcd)t  ßcßön  ßettgelbt 
Unferbeßett  fodjt  man  | (ßfitnb  großer  unb  \ (ßfunl 
fleiner  Dioßnen  mit  Wafier,  3«d'fr  unb  etmaS  (Eii 
tronenfcßale  red)t  weieß,  rüßrt  jule£t  einen  £ßee 
loffel  ooö  jt'artoffelmeßl  mit  einem  großen  ©laß 
guten  fußen  Weiiteö  an  bie  Dioßnen,  läßt  e3  noefi 
einmal  mit  auffodjen  unb  giebt  e$  bann  über  bi« 
©cßnitte,  wie  oben  gezeigt  würbe.  Wan  famt  be; 
hießen  ©cßnitteit  aud)  eine  Wilcßfauce,  mit  (Eiern 
abgewogen,  geben.  2)antt  muß  man  aber  ungefaßt 
10  — 12  fuße  9)?anbelit  ganj  ju  25rei  ßoßeit  unb  in 
bie  Wild)  unb  (Eier  fßutt;  batwn  befomntcit  ßc  ei* 
tten  feßr  angenehmen  ©efeßmatf,  gattj  ben  Wan* 
belßd)ititten  äßnlicß. 

140.  ©efüütc  DJh'lcßbrorc. 

Wan  nimmt  fo  oiele  Wilcßbrofe,  als  man  no* 
fßig  ju  ßabeit  glaubt,  reibt  bie  äußere  Dtinbe  ab, 
ßeßneibef  unten  ben  SBobeit  ßalb  gingerö  bicE  ab, 
ßößlt  oon  bettt  obern  £ßeil  bie  Grünte  beßuffami 
ßerauö,  bamit  man  ba$  S3rot  nießt  jerbrießt,  unb 
niadjt  bann  foIgenbeS  gü£Ifel:  2)a$  Slbgeriebene 
öon  ben  Wilcßbroteit  üertnißcßt  man  mit  fein  geßoße* 
neu  fußen  Wanbein,  fleineit  Koftnen,  SucEer  unb  gu* 
fern  Wein;  bon  festerem  fo  oiel,  baß  e6  bie  Sicfe 
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ine$  $loßfeige8  befommt.  Samt  füllt  matt  bic 
mggeßößlfen  «Oiilcfybrote  bamtt,  binbet  ben  abge* 
d>ntffcncn  SSobcti  mit  einem  gaben  freu$wei$  bar* 
iber,  legt  ße  auf  eine  große  ©d)üffel  unb  begießt 
ie  mit  einem  (Ereme,  ben  man  au$  (Eiern,  ©afme 
mb  Surfer  jußimmenquirlt,  Idfjt  fte  burd)au8  meid) 
irtritt  werben,  bod)  nid)t  fo,  baß  fte  jerfaUen. 
9?an  beftreuf  fte  bann  mit  bem  noefy  übrigen  gerie* 
ienen  «9?ilcßbrote,  bddt  ße  nun  in  ©cf)mel$buf* 
er  ober  in  bent  Öfen  fd?6n  fteHgelb  unb  giebt 
ine  beliebige  öbßfaucc  barüber.  3u  bem  (Ereme, 
oeld)en  man  über  bie  SSrote  giebt,  rechnet  man  ge* 
ooßnlid)  auf  2 «ffiilcfybrotc  1 (Ei,  $u  6 (Eiern  \ 
luart  «9?ild?  ober  ©a&tte,  unb  Surfer  nad)  ©ut* 
ntnfen. 

141.  sj&tücjjljrote  auf  etne  aitberc  2Irf. 

£ier$u  nimmt  man  5Jiild)brofe,  ba$  ©türf  $u 
i «Pfennige,  reibt  gleichfalls  bie  äußere  Kinbe  ba* 
>on  ab  unb  laßt  ße  fo  gan$,  wie  ße  ßnb,  in  bem 
:ben  befdjriebeneit  (Erente  ganj  burefy  unb  burd}  wei* 
rf>ett,  beßreut  ße  mit  ber  abgeriebenen  Diinbe  unb  bdrft 
äc  auS  heißer  ©chmelßmfter  fdjnetl  heraus.  Ülud) 
famt  man  ße  im  Öfen  baden.  Sann  wirb  eine 
Sirfd)*  ober  ^agebuttenfaucc  barüber  gegeben  unb 
ße  mit  biefer  noch  eine  halbe  SSiertelßunbe  in  ben 
Öfen  ober  an  eine  warme  ©teile  gefegt. 
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142.  2lbgmil|mc  Sifttlcfjbrote  mit  ©aucee 

9J?an  fcfjneibct  mit  einem  rcd)t  fcf>arfen  ?0ief 
fer  bie  dunere  Siinbe  öon  6 95ierpfennigmitd>bro: 
ten  ab  uub  bie  Ärume  in  recht  feinen  6d)eibd)eti 
in  eine  fiefe  ©cfyiiffel,  Idfit  \ öuart  5Diild>  auffo.' 
d?ett  unb  giefüt  fte  über  biefelbe,  bedt  fte  ju  uni 
Idfit  c$  ftd)  abfüblen.  Untcrbeffcn  rührt  man  bat 
(Selbe  turn  8 (Eiern  mit  \ ^3funb  geftebfen  Sude^ 
red>t  leicht  unb  fdjaumig,  f(;uf  4 £off>  fein  geftoc 
jfener  füfier  5JianbeIn,  \ ^Jfunb  Heiner  Dioftnen; 
ben  @d)nee  ber  8 (Eier  unb  jule$t  bie  geweichter 
S9?ild)brote  bin$u,  tf>ut  eö  in  eine  (Eierfudjenpfann 
unb  bdeft  c$  jwifdjcn  unten  unb  oben  gelegter 
Noblen,  ober  auch  im  Öfen  gar.  £jebe  Obfl*  obe< 
sföildjfauce  famt  man  baju  geben. 

143.  Äraufer  (Etcrfud;cn. 

3Äan  nimmt  ju  einem  fraufen  (Eicrfuc^en 
(gier  unb  quirlt  fte  «cht  fd)dumig.  ©ann  rüffr 
man  einen  fiarfen  (Eßlöffel  ooß  SS?chl  mit  einen 
Safienfopf  s0itlc&  recht  glatt,  giebt  eb  $u  ben  (Ei 
ent  unb  faijt  cS  ein  wenig,  nimmt  aber  ja  feinet 
3ucfer  baju.  9?un  nimmt  man  in  eine  $afferoße 
wcldje  fo  grofj  ifl  al$  ba$  3n,1fre  c‘nc^  ^eßerö 
fo  oicl  ©d)tnefjbuffer,  bafi  biefelbe,  wenn  fk  ge 
fchmoljcn  ifl,  wenigffcnö  eine  £anb  l)od)  fleht,  täf* 
fte  brennenb  l;eif , jebod?  nicht  fchwarj  werben,  uni 
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•dufelt  nun  mit  einem  ©cfyopflöffel  ben  $eig  bin* 
in,  fcfyüttelt  bic  ^affcroUe  immer  babei,  menbet 
ett  nun  gan$  frauS  gemorbeneit  Äudjen  um,  unb 
jemt  er  aud?  auf  ber  anbern  ©eite  gar  ift,  fo  legt 
tan  i()n  auf  ben  Seiler,  beßreuf  if>n  birf  mit  3uf> 
er  unb  giebt  if>n  mie  jeben  anbern  (Eierfucfycn. 

144.  ©ierfud;en. 

3u  einem  feinen  (Eierfudjen  nimmt  man  in 
er  Siegel  ju  2 (Eiern  einen  (Eßlöffel  üoll  red>t  fei* 
eS  5J?ef)l,  eine  ^rifc  @al$  unb  efroaS  3»dtr- 
DaS  (Selbe  ber  (Eier  mirb  mit  betn  Sflefd  unb  et* 
>aS  ©afjne  fein  abgequirlt,  baS  SSeißc  ju  birfem 
5d)nee  gefcfylagen,  barunter  gemifcfyt  unb  bann 
leid)  in  ber  (Eierfudjenpfanne  in  red)t  frifcfyer  25uf* 
er  gebaden. 

145.  ©terfudjen  auf  eine  anbere  3lrf. 

©iefen  bebanbelf  man  auf  bie  ndmlidje  $S3eife, 
öie  eben  gejeigt  mürbe,  nur  baß  man  baju  b<d& 
jeriebene  ©emrnel  unb  fjdb  $>?cl)l  nimmt. 

146.  ©terfudjen  mit  SEßaffer. 

$0?an  quirlt  baS  (Selbe  uon  2 (Eiern  mit  6 
Eßlöffeln  voll  feineS  $Dief)l,  6 (Eßlöffeln  SBaffcr,  2 
Koffein  gefd)moljcner  Butter  unb  etmaS  ©alj,  ober 
aud)  nod>  Surfer  unb  ein  menig  (Eitroncnfdjale, 
red)t  glatt  ab,  giebt  julefct  baS  ju  ffeifem  ©cfynee 
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gefdßagene  5Beiße  ber  2 (Eier  ba$u  unb  bätft  Ul 
wie  jeben  (Eierfucfyen  in  bcr  Pfanne  mit  guter  25u 
ter  f>erau8. 


147.  ©cf)mant. 

93ian  nimmt  7 (Eier,  7 (Eßlöffel  bott  3Re< 
unb  \ Üuart  SKild),  unb  quirlt  babon  einen  rec. 
glatten  (Eicrfucfycnteig.  iftun  nimmt  man  in  ei 
jiemlid?  große  (Eierfudjenpfanne  ein  tüchtiges  ©tü 
SButter,  läßt  fic  ßeiß  werben,  gießt  ben  £eig  ßi 
ein  unb  bdeft  ihn  auf  einer  ©eite  fd)6n  gelb,  bat 
umgewenbet  ebenfalls.  5Benn  er  nun  auf  beib 
©eiten  gar  iß,  fo  jerßid)t  man  ihn  mit  einer  $ 
chenfd)aufel  in  Heine  ©tüdcfycn,  läßt  eS  mit  £i 
jutßun  t>on  nod)  etwas  93ufter  bollenbS  auSbacfc 
unb  giebt  eS  $u  gefod;tem  £>bß  ober  SSacfobß. 

148.  @d)mant  auf  ettte  an bcr e litt. 

Sftan  fod)t  1 Üuart  Wild;  mit  einem  ©tue 
©ufter,  ungefäßr  4 Eofß,  auf  bent  geuer  auf,  ur 
rüßrt  währenb  beS  $od?enS  fo  biel  $D?ebl  f>injt 
baß  ber  Seig  ganj  fleif  wirb  unb  ftd)  bon  b 
Äajferolle  abfd^älf.  2)ann  läßt  man  ihn  falt  we 
ben,  rührt  fo  bicle  (Eier  bin$u , bis  er  wie  bieft 
(Eierfudjenteig  iß,  faljt  ihn  gehörig  unb  bäcft  ihr 
wie  oben  bei  ben  ©d)marn  gejeigt  würbe.  ®ie 
©peife  nennt  man  in  Maiern  Sranbfd^marn. 
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149.  ©cmmclfcfymarn. 

2Ufc  trocfnc  ©cutmel  man  in  50iild> 

er  in  SBajfer  nur  fo  lange,  big  ftc  fo  jiemlid) 
»eicfyt  ijt;  bann  brücft  man  ftc  fcft  aug,  quirlt 
tigc  (Eier  (2  ©tucf  auf  eine  ©cmntel)  mit  c U 
tg  ©al$  unb  giefüt  fte  über  bicfelbe,  worauf  man 
eben  fo  wie  bic  oor^ergefjenben  beljanbelt. 

150.  SDampfnubeln. 

(Eg  werben  Y\  ^Jfunb  SJIe^I  mit  3 Koffein  red)t 
cf'er  Samte  unb  4 abgequirlten  (Eiern,  ncbft  et» 
aö  lauwarmer  SOiild)  51t  einem  Jg>ebefiucE  angcfcfjt, 
»cfy  fo  bap  bie  Jfpdlfte  beg  SMjleg  nod)  um  baf 
!bc  fterumliegt  uttb  etwag  barüber  geftrcut  wirb, 
orauf  man  eg  an  einer  warmen  ©teile  gut  aufgcljett 
fit.  ilnferbelfen  fd)tncl$t  unb  flart  man  12  £otf> 
utter,  unb  t(;ut  fte  lauwarm,  ttebfl  einer  ())rife 
als  unb  einem  gekauften  Eoffel  00U  fein  geftcb» 
n Buder,  ju  betn  Jg>cbefrucfe , wcldjcg  man  mit 
iter  breiten  $ellc  fo  lange  fdjlagt,  big  cg  fid>  oon 
rfelbcn  abfdjdlt.  Satin  Idftt  man  cg  wieber  an 
iter  warmen  ©teile  anfangen  in  bic  Jftolje  $u  ge» 
n.  hierauf  werben  mit  einem  Eöffcl  fleine 
lüntpd)en  baoott  auf  ein  wof;l  auggewdrmtcg 
rett  gefegt  unb  mit  ber  Jpanb  etwag  runb  gemacht, 
orauf  man  fte  big  $ur  gehörigen  ©are  gef>en  laßt. 
)ann  bejireidjt  turnt  eine  tfaffcrollc,  woju  man 
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einen  gan$  genau  paffenben  Secfel  ßat,  red)t  b:j 
mit  Jßuttcr,  betreut  biefe  mit  3ucfcr,  fe§t  bie  9ttj 
bellt,  eine  bid)t  neben  ber  nnbern  fjincin,  gießt  mw 
einen  Saunten  breit  warnte  SPiilcf)  ßittju,  unb  laa 
ftc  jroifct>en  oben  unb  unten  gelegten  Noblen  fd)n 
auf$ief)cn  unb  anfangert  ju  baefen.  SBenn  mu 
glaubt,  baß  ftc  lange  genug  geftanben  ßaben,  u; 
nießt  ntcf)r  jufatntnenjufattcit,  fo  fielet  man  ita: 
unb  giebf,  meint  eö  nötf>ig  iß,  nod)  ein  wenn 
€D?ilcf?  baju,  bod;  nid)t  ju  Picl,  ba  bie  Sanipfm 
beln  feßött  gelb  fepit  unb  nur  unten  einen  flcin: 
ülnfa§  uon  9Kild)crcme  f>abcn  muffen.  2Bemt 
nun  fo  weit  finb,  baß  man  ftc  abtteßmett  fann, 
werben  fte  auf  eilte  ©d^üffel,  bie  untere  ©eite 
bie  Jfwße,  gelegt,  unb  folgenbc  ©auce  barüber 
geben,  $jan  fod)t  1 Quart  9)?ild)  mit  einem  ©tiJ 
3ucfer,  unb  legirt  cö  mit  6 (üribotfern , bie  nt« 
uorßer  mit  einem  £(>celoffcl  sjfteßl  uttb  einigen  Qüßli: 
fein  $Q3affer  abgeguirlt  ßat.  SBentt  biefe  ©auce  ito 
ein  wenig  auf  bem  geuer  gezogen  f>at,  fo  giebt  nt« 
etwaö  bauen  über  bie  Rubeln,  bie  übrige  aber 
einer  ©auciere  ju  £ifd)c. 

151.  Säumcmc^lfpeife. 

$0?an  rüßrt  ein  SSiertelpfunb  rcd?t  frißd; 
35utter  ju  ©aßne,  giebf  baju  baS  ©clbc  uott  8 ©ier 
4 Jfpanbc  uoH  red)t  feineö  $9?cßl,  4 £otf)  rccfyf  ft 
geftebfen  3ucfer,  etwaö  auf  3ucfer  abgeriebette  C 
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roncnfcbale,  bag  &u  ©cbnec  gefcblagene  SBci^c  bet 
1 gier  unb  2 gjjloffcl  recht  guter  biefer  SSdrine, 
ü0t  eg  in  eine  gut  auggefebmierfe,  mit  3ucfer  &** 
Ireufe  gornt  unb  fcfjt  eg  an  eine  toarme  ©teile, 
>ig  eg  gehörig  gegangen  iff.  2)ann  (feilt  man 
>ie  gorm  in  einen  gut  auggcbci&tcn  Öfen,  unb 
>dcft  bie  ©peife  fdjon  gelb.  Äurj  por  bem  £er* 
wgnebmen  roirb  1 Quart  ?9iilcb  mit  Sucher  gelocht, 
mb  biefe  um  bie  ©peife  gegoffen,  meiere,  nacfjbem 
te  noch  ettpag  im  Öfen  gejfanben  ^af,  auf  eine 
5d)iiffcl  geffülpt  wirb. 

152.  SScmncflofj. 

?Dian  nimmt  ba$u  brei  SSicrtclpfunb  ober  eine 
Sicrfclntcfje  recht  gut  auggetroefneteg  03tef>l , 2 gü 
:r,  bie  mit  lautparmer  ?9?tlcb  abgeguirlt  ftnb,  3 gf> 
Öffel  Poll  biefer  Marine,  unb  macht  baraug  ein 
£ebcffücf,  wie  cg  9fr.  150  bei  ben  ©ampfnubclu 
jejeigt  tourbe.  (gg  Idfit  ftd>  burdjaug  bei  Sänne» 
rpeifen  ober  Sacftperfen  bie  Quantität  ber  0)iild> 
nicht  beffimmt  angeben,  ba  gut  auggetroefneteg 
3Jicbl  ungleich  mehr  3ufaf}  Poti  $D?ild)  Pertragt  alg 
bag  gewöhnliche , weld)cg  immer  feucht  iff,  unb 
ber  Seig  bann  ju  buntt  gerdfb,  baber  man  mehr 
3)fel;l  nehmen  mufl,  alg  nofbig  iff.  Segbalb  nimmt 
man  in  ber  Siegel  nur  bie  Jfpalfte  53?ebl  $utn  Jg>ebc^ 
(lücf,  unb  verrechnet  ftch  nie  auf  biefe  SBeife.) 
5ßcnn  2lllcg  recht  gut  aufgegangen  iff,  faljt  man 
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c$  ein  wenig,  cjicbt  4 £ofb  gefcbmoljener  Stufte 
baju,  unb  fd)ldgt  e8  mit  ber  Äeße,  bis  e§  ficf>  oo 
berfelben  abfdjälf.  Sann  nimmt  man  biefen  £cii 
auf  ein  95aefbrett,  unb  fnctet  ibn  mit  50?e^>I  noccf 
fo  feß  al$  möglich , legt  ißn  auf  einen  großen  ?8cc 
gen  weißet  Rapier,  unb  ffeßt  ibn  junt  abermaligen 
©eben  an  einen  warnten  £>rf.  Unferbeffen  fe£> 
man  gut  gefafjeiteö  Stöaffcr  in  einet  ßafferoße  jum 
geuer,  unb  legt,  fobalb  e6  fod?t,  ben  Äloß  mii 
bem  Rapier  hinein,  bedt  ßc  mit  einem  ßoßen  2)cdc, 
ju,  bantif  ber  j?loß  in  bie  Jftobe  ßcigen  fattn,  uni 
läßt  biefen  gar  werben , wcld?eS  man  baran  erfenntt 
baß  ein  ßincitigcßocßeneS  Jpöl$d?en  beim  Jf>erau& 
jießen  frei  oon  £eig  ift.  9iun  bebt  man  ib) 
berauö,  unb  feßneibet  mit  einem  ßarfen  SwintSfabet 
jwei  gingcrS  bid'e  ®d?eibeit,  begießt  biefe  mit  fiebenl: 
beißer  Butter,  unb  giebt  fte  ju  jeber  9lrt  £>bßi 
ober  5?ratenfauce ; aud?  mit  SOtilcßfaucc  werben  ß . 
genoffen. 

153.  ©cfca  cf  euer  95  a r me  floß. 

93ian  bereitet  ben  ^loß,  wie  eben  angejeig  ■ 
würbe.  IDattn  nimmt  man  abgelod?fe3  95atfobß 
legt  c$  auf  ben  Sobett  einer  mit  SButter  gut  au8 
geßridjetten  b»bflt  gorm,  gießt  fodjenbc  Sßrübe  oot 
bem  £)bß,  weld?c  jwar  fuß  fcpn  fann,  aber  nid?  : 
mit  9)ief)l  fätnig  gemad)t  worben  iß,  baju,  unb  jwat 
fo  Picl,  baß  fte  mit  bem  £>bßc  gleid?  ftebe , feßt  ber 

Äloß 
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fof,  j'ebod)  cftnc  Rapier,  barauf,  tbttf  ibn  in 
nett  rnobf  (Ui^gf^cijffii  Öfen,  unb  6äcft  ibn  gebo* 
g au$,  fftUpt  ibn  auf  eine  ©cbü|jef  unb  giebt  bn& 
brige  2>ntf'obft  ba$u.  35eim  23orfegen  ift  hod)  ju 
mterfen,  baft  er  nid;t  mit  bem  Keffer  jerfegt, 
nberit  mit  ein  paar  ©abefn  au$  einanber  geriffen 
irb. 


154.  kleine  35  ä r m f 1 6 fj  c. 

9)?att  nimmt  biffju  bie  nämlichen  3ngrebien> 
■tt,  nur  baf  man  ben  £eig  nid)t  fejl  arbeitet, 
nberit  fo  baf  er  ttod>  läuft,  unb  rübrt  ju  biefer 
'affe  ungefähr  für  6 Pfennige  in  Butter  gebra-- 
teö  5J?ifd)brof,  mefcbe$  wie  $u  getx>öf>nlic^en  £Io* 
n in  Heine  SBürfef  gefc^nitten  mürbe.  2)ann 
fit  man  biefen  Scig  in  ber  ©cbü|fel  an  einem 
innen  jOrte  gut  aufgeben.  3(1  biefeß  gefebeben, 
nimmt  man  einen  großen  Löffel,  faucht  ibn  in 
d?enbe$  2Baf[er,  unb  fegt  bie  Älbfje  bamit  in  tu 
it  Äejfef,  morin  gut  gefaljeneS  Söuffer  fortroäb* 
tb  aufmaflt,  beeft  fte  gut  $u  unb  fdft  fte  eine  «Sier* 
flunbc  bariit  fodjen.  Sann  mirb  (eber  ßfof  mit 
m Soffel  umgemenbet  unb  ooffenbS  gar  gelocht, 
an  fann  fte  ganj  auf  ben  Sifd)  geben,  ober  audj 
intaf  au6  cinanber  reifen. 

155.  ©emtuelf  16jjc. 

Sö  merben  3 ©tücf  SSierpfemtigmifcbbrote 

<£ 
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feilt  gefebnitfen  unb  mit  lauwarmer  Sttild)  and 
feuchtet,  bamit  fie  fo  meid)  werben,  baß  man  I 
leid)t  jerrübren  fann.  ©rei  ©türf  eben  folctt 
5JJild)brote  werben  auf  bent  Stcibeifett  gerieb  I 
Sllgfcann  rüf>rt  man  6 £otb  Butter  ju  ©af>ne,  guj 
bag  ©elbe  öon  12  (Eiern,  etwag  abgeriebene  (Btrj 
nenfcbale,  2 (Eßlöffel  uoll  geftebten  3uc?cr  e 
©alj,  bann  juerfl  bie  geriebenen,  unb  nachher 
eingeweid)fen  5J?ild)brofc  baju;  rührt  Tlfleg  itad)  i 
ncr  ©eite  tüdjtig  burd?,  tbut  nod)  eine  gute  £aii 
tooll  5)iebl,  uttb  ganj  julefjt  beit  ©djnee  ber  12  <& 
hinein.  Sftun  üerfud)t  man  einen  $loß,  inbem  nnj 
ihn  in  fodjenbeg  SBaffer  legt,  ob  er  aug  einan  i 
fällt,  ober  ob  er  bießeid)t  ju  feft  ift.  3m  erH 
§all  fann  man  ttoeb  mit  etwag  geriebener  ©emnrl 
im  lederen  mit  (Eiern  naebbrffett-  ©iefe  Älii 
ftnb  ju  -Dbß<  ober  gttußfaucett  ju  geben. 

156.  ©.emmelf löße  auf  eine  aitberc  71 

SOJan  weicht  50?ifcf?brote,  wie  oben  gejeigt  w 
ben  ift,  ein.  ©ie  50?ilcf>  muß  barin  eingejogett  fei 
unb  eg  barf  burcfyaug  feine  mehr  barüber  jteb  < 
©ann  giebt  man  bag  gehörige  ©alj  baju,  Idßt.  j 
oiele  £oth  Butter,  alg  eg  s0?ild)brofe  waren,  rel 
bremtenb  bfiß  werben , gießt  ße  barüber,  unb  rü  ij 
9lHeg  gut  bureß  einaitber,  giebt  auf  jebcg  SJtilcbb  f 
l (Ei  unb  einen  b<d&cn  Löffel  ooll  $?ebl  hiw  i 
wenn  eg  beliebt,  mifebt  man  etwag  Surfer  h'nc  1 
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unb  fegt  bie  $fö0c  bann  in  gefafjeneS  fod)enbe$  2Baf 
er.  (£inc  JF>aupfregef  bei  biefen,  uitb  affen  $lo£cn 
fl,  ba^f  ftc  nid)t  ju  fange  fodjcn  muffen. 

157.  Älbfjc  in  ber  0crbtcftc. 

sßlan  jerfcfjncibet  1 53iifcf)brote  unb  brüf>t  ftc 
nit  focfyenber  «Wild)  an,  jeboefy  fo,  bap  ftc  nur  be» 
te£t  finb  unb  nicf)t  fdjmimnten.  Sin  9)lifd)brot 
cf)neibet  man  in  Keine  SBürfcl  unb  bratet  biefe  in 
■inern  guten  ©tücfe  23utter  gelb  unb  rcd?t  fett. 
Dann  rufjrt  man  fte  unter  bie  angebrübten  SDiild)-. 
>rote,  fdjlägt  8 (Eibotfcr  unb  ba$  ju  ©d)ttcc  ge« 
'd)(agcne  Steifte  ber  8 (Eier  f>tn$u , giebt  etmaö  ©af$ 
tnb  nad)  belieben  Sucfcr  bincin,  furniert  ein  £ud) 
>ber  eine  ©eruierte,  mcfdjc  uorber  eine  ©tunbe  in 
‘altem  5öaffer  gelegen  fyat,  mit  SButfer,  binbet  bie 
■Waffe  hinein,  unb  fdpt  ftc  eine  ©tunbe  in  gefab 
[enent  9Baffer  foc^en. 

158,  9iocf;  eine  2frt  $l6fje. 

?Wan  fd)tteibef  uon  4 SWifebbrotcn  bie  0?inbe 
fein  ab  unb  meidet  bie  ganzen  2?rofe  in  ?Wild)  ein. 
llnterbeffen  rübrt  man  4 £otf>  SSutter  $u  ©abne, 
jiebt  nad>  unb  nad)  4 (Eibottcr,  2 Keine  (Effoffcl 
oofl  Sflebf,  baö  nur  leicht  auögebriicffe  5Wifd)brot 
unb  ju(e(|t  ba$  ju  ©d>nee  gefcfyfagcne  Sßeifte  ber 
4 gier  f>inju,  unb  fod?t  fte,  mic  bei  ben  »orber 
befebriebenen  gezeigt  mürbe. 

<E  2 
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159.  $opffl6flc. 

$J?an  fd)neibet  3 $?Üchbrote  uttb  bru(>t  fte  um 
i Üuart  fodjenber  9J?iid)  an.  2)antt  rübrt  tnatl 
(i  £otb  35uttcr  mit  bcnt  (Selben  Pott  6 Stern  $ 
©ahne,  tf>ut  3 Efiiöffel  ooli  geftebten  Surfer,  et: 
toaS  auf  Surfer  abgeriebene  Eitronenfdjale,  4 au; 
bem  Sieibeifen  geriebene  SDJilchbrofe,  bie  abgebruf:i 
ten  23rote  unb  jufe^t  ben  ©djnee  ber  6 Sier  bim 
$u,  unb  rubrt  SUfeS  red)t  glatt  mit  einanber  ab.’ 
9}ttn  fdjmiert  mau  eine  ^ubbingform  mit  Butter 
legt  mit  einem  runben  Toffel,  tveld)en  man  febe 
9flal  in  fodjenbeS  5Baffer  taucht,  $lofie,  intme 
einen  auf  unb  neben  ben  anbern,  in  bie  gorm 
fe£t  fte  in  fodjenbeö  Gaffer,  tpo  fie  1£  ©funbr 
brauchen,  bid  fte  gar  ftnb.  £>ann  toerben  fte  bc 
butfam  berauö  genommen,  unt  fte  nid)t  ju  jerfie 
d)en,  bamit  fte  ihre  gortn  bcbalten.  3J?an  fantt  pop 
\ Üuart  SDWcb,  3 Siern  uttb  eftvaö  Eifroncnfdjale 
fo  wie  Surfer  nach  ©utbtmfeit,  eine  ©auce  ba$t 
rnadjen,  fte  aber  and)  ju  jeber  ülrf  übfi  geben. 

160.  ©eb rü^te  ÄI6fk. 

?9ian  Idfit  | Üuart  SOWch  mit  4 ?otb  58ut 
fer  fod)ett  uttb  rubrt  fo  Piel  recht  fcbbueS  Steift 
mebl  (ober  in  Ermangelung  belfelben  aud)  getpöbn 
liehet  SOW;!)  b>uju,  bi6  ber  £efg  ganj  fteif  ifl  unt 
ftd)  pon  ber  $afferollc  abfcbalt,  unb  Idfit  t'btt  battr 
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rfaltett,  reibt  ettoaö  (Sitronenfdjale  auf  3ucfer, 
liebt  noch  ettvaö  fein  geflehten  Surfer  unb  fo  öiele 
Eier  I;inju,  big  bei*  £eig  tvie  ein  gewöhnlicher,  md)t 
iar  ju  weicher  Kloßfeig  ift.  Sann  legt  man  mit 
inem  rtinbcn  Löffel  Klöße  in  fodjcnbcg,  gefaljeneg 
[Baffer,  Id^t  fte  aber  nur  fo  lange  barin,  big  ftc 
n bie  Jpöf;e  fotnmen,  unb  nimmt  fte,  nac^bem  man 
ie  torßer  geprobt  ^af,  ^erauö  unb  bringt  ftc  gleich 
u £ifd)e. 

161.  33 a t r t' f cf) e ©rtcgflöße. 

SOfan  nimmt  1 (pfunb  Krafauer  ©rieg  in  eine 
5d)üffcl  unb  faljt  i()tt  fo  oicl,  alg  nötßig  iff-  Sattn 
>irb  er  mit  fodtenber  Sttilch  angcbrithf,  aber  nur  fo 
iel,  baß  er  noch  gattj  fieif  iff,  wie  ein  abgebrüh* 
:r  £eig  feptt  muß.  Unterbeffen,  baß  er  faltwirb, 
ijneibet  man  3 SDiildjbrofe  in  fleine  SSürfel  unb 
ößet  fte  in  Stifter  gelb  unb  gehörig  fett,  quirlt 
— 3 (Eier  unb  riif^rt  fte  nebff  ben  gebratenen 
Jiifcfybroten  ju  bent  ©rieg,  faud)t  bie  Jpättbc  in 
rincg,  falteg  QBajfer  unb  formirt  ruttbe  Klöße  fo 
roß , alg  ein  großer  31  p fei.  Saun  legt  man  fte  in 
odjcnbeg  unb  gehörig  gefaljeneg  SBaffer  unb  fod)t 
c fo  lange,  big,  wenn  man  einen  baoon  auffd)nei> 
et,  er  in  ber  91?ifte  nicht  mehr  teigig  iff.  ©iefe 
?löße  ißt  man  ju  ©chmor^  ober  anberm  Srafctt, 
jobei  fte  bie  ©feile  ber  Kartoffeln  oerfretett. 
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162.  Äartoffclf  I6fjc. 

©ie  Kartoffeln,  tt>cld>c  recfyt  fcfyon  mehlig  fcr 
muffen,  fo cl)t  man  ben  Jag  juoor,  elje  man  bie  Klbfi 
madjett  miß,  ab;  furj  »or  bem  ©cbraud?  wer 
ben  fte  gerieben  unb  »on  aßen  ©fitrfcfyen  forgfält- 
gereinigt.  9Rutt  rüfjrt  man  \ spfunb  Suff  er  tin 
5 (£iern  ju  ©af>nc,  fcfyneibct  2 SDJilcfybrofe  in  SÖBu; 
fei  unb  roftef  fte  in  SBufter  gelb,  nimmt  1 - fpfurn 
t>on  ben  geriebenen  Kartoffeln  unb  rüftrt  fte  gleich 
faßg  ttebft  bem  ©d)nce  ber  5 (Eier  baju,  madi 
runbe  Klöfie  unb  focfyt  fte  in  gefabenem  SBaffer 
8—10  Minuten  gar. 

163.  Äartoffelfpeife. 

Sfacfybcm  man  bie  Kartoffeln  wie  $u  ben  obe 
befdjriebencn  Klbftcn  bereitet  (jaf,  rübrt  man 
«Pfunb  fein  geflehten  Surfer  mit  bem  ©eiben  »o 
8 (Eiern  rcdjt  leicht  unb  fcfydumig,  giebt  ungefaßt 
wenn  eg  ber  2lrjt  nicfyt  burcfyaug  »erboten  bat,  be 
feierten  Jffeil  einer  auf  Surfer  abgeriebenen  (Eifrt 
nenfdfale,  fo  wie  4 fotf>  ganj  ju  SBrei  geflogen 
füfte  SDfanbeln,  f (fJfunb  feott  ben  geriebenen  Kat 
toffeln  unb  julc$t  bag  ju  fleifent  ©cfynee  gefcfylci 
gene  SBeifie  ber  8 (Eier  baju,  fußt  cg  in  eine  bii 
mit  S5ufter  gefc^mierfe  unb  mit  Sflilcbbrof  beftreut 
gorm  unb  barft  eg  in  einer  ©funbe  gar.  (Ein 
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)bß;  ober  StBeinfauce  baju  gegeben,  iß  bieß  eine 
er  feinßen  ÜReblfpeiftn. 

164.  Äattoffelfpcifc  mit  gering. 

3)?an  n?dfc()f  1 großen  ober  2 Heine  geringe 
td) t rein,  jie&t  bie  £aut  baoon  unb  legt  fie  eine 
5tunbe  in  fuße  Sann  werben  ße  IjerauS* 

enonunen,  recf?t  rein  abgetroefnet,  oon  gßen  ®rä» 
»n  befreit,  in  ganj  feine  ©tücfdjen  gef)acft  unb 
i einem  ©tücfdjen  Söutter  ein  wenig  gebdmpft. 
htbeffen  rußrt  man  \ «pfunb  Butter  ju  ©af>ne, 
dßägt  nad)  unb  nad)  baS  (Selbe  oon  8 (Eiern  ba« 
u,  rübrt  Üuart©al>ne  unb  l\  <|)funb  geriebene 
fartcffelu,  nebß  einem  Saflenfopf  ooQ  feineö  SOtebl, 
»cld)e$  man  mit  einer  £affe  SKild)  abguirlt,  ba* 
ait  e$  nid)f  flumpig  wirb,  baju,  giebt  ben  gering, 
mb  ganj  julc^f  ben  ©djnee  ber  8 <tier  ^inju,  füllt 
? in  eine  §onn  unb  bdeft  eö  in  mäßiger  £i&e 
iar.  SÖJan  fann  biefe  ©peife  mit  einer  ©arbeßem 
duce  ober  aud)  troefen  feroiren. 

165.  Spiegeleier  mit  gering. 

$0fan  wäfd)t  ben  gering  red)t  rein,  fd)neibet 
bm  ben  falben  Äopf  fd)räg  burd),  jief>t  ibm  bie 
£>aut  ab  unb  legt  if>n  fo  mehrere  ©tunben  in  fuße 
3Kild).  Sann  fefct  man  ein  ©tücf  SSufter  in  einer 
ßnnernen  ©d>iiffcl  auf  Noblen,  unb  wenn  bie  $5uH 
ter  red)t  beiß  iß  unb  anfdngt  gelb  $u  werben,  legt 
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num  beit  Don  aller  50?tld>  befreiten  unb  mit  einen 
reinen  Sud>e  abgetroefneten  gering  hinein,  l dßt  ity 
auf  ber  einen  ©eite  gelb  braten  unb  roenbet  ifi 
bann  um.  ©o  wie  biefeö  gefebebett,  fdjldgt  tnaa 
recfyf  frifd)c  (Eier  um  ben  gering  herum  in  bie  Sßu; 
fer,  unb  läßt  fte  fo  lange  auf  ben  Noblen,  bi$  bca 
SBeific  fteif,  bie  ©öfter  jeboeb  nod)  ganj  toeiii 
ftnb.  ©aitn  bringt  man  fte  gleid)  mit  biefer  ©d)ü. 
fei,  melcbe  man  auf  eine  attbere  (feilt,  ju  Sifd;e. 

166.  (Eier  in  ©auce. 

3)?an  mad)f  nach  2Rr.  36  eine  braune  ©arbe 
lenfauce,  jeboeb  nicht  bief.  SBetttt  biefelbe  gar 
aber  noch  im  £od?en  ift,  fo  fd>ldgf  man  febneß  fi 
Diel  (Eier,  alS  man  haben  miß,  hinein,  unb  toenbet  f»; 
fd)neß  unt,  bamif  fte  jrnar  außen  fleif,  jebod;  bi 
©öfter  ganj  tocid)  bleiben,  ©ann  legt  man  fr 
auf  eine  ©d;üffcl  heraus,  barnit  fte  toicbcr  fai 
toerben,  unb  legirf  bie  ©auce  noch  mit  einigen 
(Eiern,  giebt  fte  über  biefe  gefoebten  (Eier  unb  fcbuel 
bamif  ju  Sifcbe. 
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(Siebenter  Slbfcßnitt. 

Bon  bei  3u&crcifung  ber  ^Safteten. 


1G7.  feinet  -SldttertetQ. 

vü?an  nimmt  1 fpfuttb  Stifter  auf  ba$  Sach 
reff,  hübet  einen  runben  Serg  baöon  unb  macfyt 
i bic  SOtiffe  bcjfelbcn  ein  Jod),  worein  man  ein 
lif  ©alj  abgequirlfeS  (Ei,  ein  ©tücfcfyen  Suffer,  toief 
cid)t  wie  ein  £uf)nerei  groß,  unb  ein  SrinfglaS  100U 
Baffer  tfjut.  SDJan  rüf>rt  nun  2lßc$  juerft  mit  bem 
Baffer  burcf)  einaitber  unb  fnetet  e$  mit  ben 
en  ju  einem  glatten  feften  £eig,  weld)er,  wenn 
latt  einen  runbett  Saßen  baoon  gewurft  l;at,  tu 
oaS  auf  ©attn  wirb  er  ungefähr  eines  flcincn 
jtngerö  bief  auögcroßf  (gemangelt)  unb  1 fpfunb  Sut* 
er,  weld;eö  bie  2ftad)t  l)inburd)  in  Gaffer  gelegen  f>at 
mb  jwifdjett  2 £ütf)ern  ganj  t>on  aßem  SBaffer  befreit 
ff,  barattf  gelegt.  2)er  2cig  wirb  ganj  barüber 
iefcf)lagen  unb  nun  fo  3 SOiul  auSgeroßt  unb  im* 
ner  wieber  jufammengefd)lngcn.  S)ann  laßt  man 
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i&it  bte  9Rad)f  f>inburd?  in  bem  Äeller  flehen  unb: 
gebraucht  if;n  bann  ju  ben  feinen  hafteten. 

168.  Blätterteig  auf  eine  anbere  r f. 

£ierju  nimmt  man  1 «pfunb  Butter,  \\  «pfuntii 
9ftfl)l,  2 Saffenföpfe  ooH  3Ba|fer,  2 Geier  unb  ete 
wa8  ©alj.  Damit  wirb  nun  auf  bie  nämlicfyu 
SBeife  tterfa&ren,  wie  bei  bem  vorigen  9?r.  67.  gef 
jeigt  würbe.  Diefer  $eig  fann  ju  allen  hafteten' 
unb  auch  ju  £>b|lforfen  gebraucht  werben. 

169.  Blätterteig  mit  ©a£ne. 

SDian  nimmt  f ^Jfunb  recf)t  feineö  ?0iebl  im 
eine  ©d)uffcl,  fd;ldgf  ba$  Selbe  öon  3 Geiern,  &i 
Qefjlö|fel  t>oH  guten  SSein  unb  \ Üuarf  warmer 
©ahne  baju,  rührt  2löe$  burd)  einanber  unb  nimtnil 
e3  barauf  auf  ba$  58atfbreff  bernu0,  wo  e8  ju  ei? 
nem  feffen  Seige  gefnetet  wirb,  ©o  läßt  man  ihm 
eine  ©funbe  ruf>en-  Dann  wirb  er  auSgerottt,  bi« 
halbe  ©eite  be$  £cige$  mit  f <pfunb  red)t  abge= 
troefneter  unb  in  ©tücfen  jerpfTikfter  SButfer  be< 
legt,  bie  anbere  Jg>dlffe  beö  SeigeS  baruber  gefdjla^ 
gen,  bann  noch  einmal  jufammengefdjlagen  unb 
fo  breimal  wieberf)olt.  Dann  läßt  man  ihn  eine 
ober  jwei  ©tunben  im  ÄeHer  fle^n , wo  er  bann 
ju  allen  beliebigen  ©peifen  ju  gebrauchen  iff. 
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170.  Sutterm'g  mit  23arnte. 

Wan  nimmt  1 $pfunb  Wcf)l,  f ^Jfunb  25uf* 
er,  meldje  man  in  ba$  Wel)l  fchneibet  unb  mit 
l (Ei,  einem  jtarfoi  Toffel  Doll  biefer  $ärme  unb 
auer  Wild)  ju  einem  fefien  £eige  fnetet,  ber  ftef) 
ollen  läßt.  Sie  J£>älfte  ber  25utfer  bemalt  man  jm 
lief  unb  fdjneibef  ftc  auf  biefen  Seig;  bann  verfährt 
nan  bamit,  tuie  bei  bem  »orhergehenben,  nur  baß 
aan  biefen  nid)t  rupeii  läßt,  fonbern  fogleicf)  ge-. 
>raud)t,  bamit  bie  33drme  if>re  SBirfung  nicht  t>er» 
iert. 


171.  ©cbvannfer  £ctg. 

3u  biefern  5Bafferteige  nimmt  man  2 ipfunb 
(Kehl,  ungefd(;r  \ ipfunb  Butter,  tt?elcf)e  man  in 
leine  (Stücfen  pflücft,  unb  giebt  bann  immer  tu 
oa$  focfjenbcS  $Baffer  löffelmcife  hittju,  biö  man 
)en  £eig  ganj  bamit  burd)gcarbeitet  hnt,  unb  er, 
oenn  man  ihn  mit  ber  £anb  etma$  aufjiehf,  fejl 
lehn  bleibt.  Wan  gebraucht  ihn  nur  $u  fofd)en 
Palleten,  tvofcon  ber  Seig  nid)f  mit  gegeben  wirb, 
onbern  nur  $ur  gayon  bient. 

172.  SBaffmcig  auf  eine  anbere  7(rr. 

2Son  1 ipfunb  Wehl,  £ ipfunb  dufter,  2 (Eiern 
mb  ettva$  faltem  Sßaffer  mad)t  man  einen  eben 
o fefien  Seig  unb  gebraud)t  ihn  $u  falten  Palleten. 
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©iefer  fantt  auch  toon  bcc  ©ienerfchaft  gcfpeif’t  wer* 
bcn,  ba  er  recC?t  gut  fc^meeft , ober  nur  etwa# 
feft  i ft. 

173.  @ ü fj c c Seig  ju  £omn. 

Wait  nimmt  1 (pfunb  Wehl  auf  ein  Sßaefbrett, 
macht  in  bie  Witte  ein  £od)  unb  fcfyneibet  28  £ofb)j 
frifche  Butter,  ba8  (Selbe  oon  4 (Eiern,  etwas  auf* 
Sucfer  abgeriebene  (Eifroncnfchale  unb  j (pfmtb  feimi 
geftebfen  3»d<rr  baju,  reibt  mit  ben  £änben  beni 
Seig  jufamnten,  fnetet  einen  runbett  2>a0cn,  läßt: 
i&tt  ein  paar  ©tunben  im  Äefler  jteif  werben  unb 
verbraucht  Um  bann  ju  Sorten  unb  Äucfyen. 

174.  (Stifter  Scig  $u  Sorten  auf  eine 

attbere  2frt. 

2)a$u  nimmt  man  j ^funb  Wehl,  10  8otf> 
25utfer , ba$  ©elbe  t>oit  2 <£icrnf  ungefähr  2 Jfpdnbc 
voll  fein  geftebfen  Sucfer  unb  2 gute  (Eßlöffel  voll 
füßer  ©aßne.  Wan  bereifet  biefen  Seig  ganj  wie 
ben  vorigen  unb  fann  ibn  auch  auf  bie  ttdmfiche 
233etfe  gebrauchen. 

175.  (Büßer  Set 9 ju  Sorten  auf  eine 

brüte  7lrf. 

3u  1 i)3funb  Webl  fchneibet  man  \ ifJfunb 
Suffer,  quirlt  1 (Ei  recht  fchduntig  unb  fhut  e$ 
nebft  einer  ijJrife  ©alj  unb  4 £otß  feilt  gcßoßcttent 
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$ucfcr  baju,  reibt  ben  $eig  fcf?6n  burd),  unb  tf>uf, 
penn  er  ju  troefen  ip,  nod)  etwnS  ©ein  ober 
5a(;ne  pinju. 

17G.  ^)a|Tetc  \>on  J?ü$nern. 

©entt  bie  Jfnlfjner  reept  rein  gepult  unb  atiö- 
ietoofd)en  finb,  fepneibef  man  fic  in  t?ier  Speile 
inb  legt  pe  in  eine  .ftafferoße,  worin  ein  ©tücf 
öufter  gefcpmofjen  würbe,  giebt  naep  SScrpdftnip 
ein  gepaefte  ©arbeßen  unb  etwaS  (iitronetifcpalc 
>in$u,  auep  etwa$  rein  gepulte  unb  in  ©affet 
oeid)  gefod)tc  SOBurjefn , läßt  üißed  gut  burcf>fd>tx>ij^ 
eit,  giept  etwa$  guten  25ouißon  barüber  unb  foept 
ie  gar.  Unterbeffen  wirb  eine  Tapete  nad?  9}r.  164. 
lufgeroßt,  mit  einer  ©eroieffe  auSgefüßf,  mit  (Ei* 
ielb  &epricpen  unb  peßgefb  gebaefen.  ©enn  pe  fer* 
ig  ip,  nimmt  man  pe  beputfam  ab,  (egt  bie  Jfntp* 
ter  $ier(icp  in  biefelbe,  giebt  ((eine  ©emme(f(6pcpen, 
tma0  weid>  gcfodjtc  3bdlbermi(cp  unb  ©aumen  ba* 
wifepen,  (egirt  bie  ©auce,  worin  bie  Jfmpner  ge* 
od)t  worben,  mit  ©boftern,  giebt  einige  boffel  ooß 
larüber,  (egt  ben  IDecfef  wieber  barauf  unb  giebt 
ie  fo  auf  ben  Si|cp.  5)ie  übrige  ©auce  wirb  be* 
onberS  babei  gegeben. 

177.  haftete  \> o ti  tauben. 

Siefe  werben  ganj  auf  bie  ndndicpc  Slrt  jube* 
eitet,  wie  bie  jungen  £üpner,  nur  bap  33ie(e  bie 
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Sauben  bloß  bie  Jfbälfte  burdjfdjneibeu,  ba  fte  ge 
wöhnlid)  Heiner  ftitb,  inbem  man  immer  nur  ganjii 
junge  Xauben  ba$u  nimmt.  2feber  Blätterteig  ifm 
bierju  paffenb. 

178.  ^aflcte  Don  tauben  auf  ettte  an« 
bere  3ltf. 

Sflan  fdjlachfet  bie  £auben  unb  fängt  ba8  Bluu 
in  etwaS  Söein  auf.  Sann  werben  fte  in  Bierfei! 
gefchniften  unb  in  einem  ©türfc  Buffer  gan$  bum: 
felgelb  gefdjwißf.  SBenn  fte  biefe  garbe  haben,  fc: 
giebf  man  halb  Sffiajfer,  halb  rothen  SSBein  nebfui 
etwaS  (Eitronenfdjale  baju  unb  läßt  c$  bamit  burefp 
fochen,  rührt  ein  wenig  Kartoffelmehl  mit  falfenti 
SEBajfer  an,  giebt  ba$  aufgefangne  Blut  baju,  unt^ 
wenn  eö  in  ber  garbc  noch  nid)t  braun  genug  ift, 
fo  brennt  man  in  einem  blechernen  Toffel  etwaö  ge= 
ßoßenen  Surfer,  tf>ut  ihn  noch  h<n&u  unt>  laßt  & 
nun  nod?  ein  paar  SÖJal  auffod)en.  Unterbeffen: 
muß  man  fid>  bie  ^aflete  »on  irgenb  einem  bet 
oorher  befd)riebenen  Blätterteige  jubereiten , bie  $au* 
ben  hweinlegen,  unb  etwas  ©auce  barüber,  bie 
übrige  aber  in  ber  ©auciere  allein  geben. 

179.  haftete  Don  Kalfcflctfrf). 

3u  biefer  bereifet  man  ftd)  ein  fchöueö  gri« 
faffee  uad)  Sir.  59,  »erjiert  c$  gut  mit  Klößdjen, 
sföordjeln,  Kälbermild),  Ochfengaumen,  unb  macht 
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on  bem  9Rr.  67.  befcbriebenen  Blätterteige  mit 
3ärme  eine  Pallete,  legt  bab  grifaffec  ßerlid)  l)im 
in  unb  giebt  eö,  toie  bei  ben  übrigen  gezeigt  mürbe. 

180.  Pallete  toen  Jpafen. 

SBeitn  ber  JP)afe  oon  allen  Käufen  befreit  ifl , 
o lof’t  man  ba$  gleifd)  red)t  fcb&n  oon  dürfen 
mb  beulen,  fdjneibet  eö  in  ©tücfcben , toie  man 
ie  oorlegen  will,  unb  rangirt  ftc  in  einer  tfafle* 
olle,  gießt  eftoaS  rotten  5Bein  barüber,  faljt, 
o oiel,  toie  notßig  iR,  giebt  eftoaS  (Sitronenfcfyale 
inju  unb  laßt  (je  fo  bie  9}ad)t  binburd)  fielen , 
ber  aud)  nur  3 — 4 ©funbcit.  Sann  giebt  man 
u einem  .Jpafen  \ ipfunb  Butter  unb  ettoaS  Bouils 
on,  unb  fefjt  if>n  auf  Noblen,  100  er  bämpfen 
ann.  Borl;er  muR  man  ftd)  fd)on  eine  <|)aRefe 
on  bem  in  91r.  171.  gezeigten  2öa(ferteige  oerfers 
iget  b<»ben , toeldje  man  auf  folgenbc  SBeife 
naebt.  SKan  rollt  ben  £cig  eines  gingerS  bief 
:u$,  fd)neibet  nad)  einer  ©d)üflel,  bie  man  bar* 
uflegt,  bie  ©röRe  ber  «ßaRefe,  bann  macht  man 
inen  banbboben  «Streifen,  inbem  man  oorber  au$ 
'ent  Seigc  eine  SMc  mit  ber  Jpanb  brebt,  Re 
»amt  gleid)fallS  mit  bem  SRangelboIje  eines  ginget 
»icf  tollt,  unb  an  beiben  ©eiten  gleich  febneibet. 
Run  beßreicht  man  ben  Boben  ber  spaRefe,  toel* 
ben  man  auf  ein  Baclblecb  gelegt  t>at,  mit  ©i, 
teilt  ben  3ianb  fo  barauf,  baR  man  ben  Boben 
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einen  guten  ©aumen  breit  auf  ben  ÜKanb  ^ernml 
becfeit  fann , utib  befeftiget  ihn , inbent  man  mit  bet: 
einen  J£>anb  üon  innen,  unb  mit  ber  anbern  Pom 
aufjen  unb  tvenn  er  red>t  gut  angebrüeft  ift,, 
fo  mad)t  man  eine  $anfc  burd)  £infd)nifte  oben 
kniffe  baran,  füllt  biefc  Seigform  mit  reinen  Zu« 
d)crn  au$,  legt  Rapier  oben  barauf,  unb  madjif 
bann  einen  ©ecfel  Pott  Scig  barüber,  ipeldjem  ntam 
gleichfalls  allerlei  SSerjierungen  giebf,  (teilt  ihn  im 
einen  nid)f  ganj  h«*M  Öfen,  unb  faßt  bic  ^aftctc: 
fo,  nadjbem  man  fte  porher  mit  Qüi  beftridjeu  . 
troefnen-  3ft  biefeS  gefdjehen,  fo  mad)t  man  eine 
leidste  garer,  gerabe  tric  ju  ben  j?lc>$d?en  3t r.  16., 
nur  bafi  man  b'fr  recht  fein  gchacfteS  Äalbffeifch 
nimmt,  toeldjcS  erft  cftpaS  in  Sßutfer  gebampft  ift. 
©amif  beftreidjf  man  nun  ben  35oben  ber  haftete,' 
unb  legt  bann  ben  unferbeffen  burchgefchtpifjfcn  -Oa« 
fen  barauf,  nun  tpicber  Pon  ber  garce  unb  toieber 
jp)afen  unb  fo  fort,  biS  er  alle  ift.  3Jtan  fann 
aud)  Heine  jblofichen  Pon  ber  garer  ba$tpifd)en  le* 
gen,  ba  pon  anbern  ^ngrebicnjicn,  tvcld^e  man  ge* 
tpohnlid)  ju  bergfeidjen  nimmt,  hier  StidjfS  eilaubf 
ift.  3tun  legt  man  ben  ©ecfel  rnieber  barüber, 
macht  aber  eine  ganj  fleine  Öeffnung,  bamif  ber 
©ampf  hcröwö  fann,  unb  baeft  fte  in  1 ©tunbe 
gar.  23on  ber  ©auee,  toorin  ber  .fpafe  gefd)tpi$t 
tpurbe,  mujü  mau  baS  geft  abfdjopfen,  loeldjeS 
man  auf  bie  lefcte  Sage  ber  haftete  füllen  fann, 
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titb  bie  übrige  ©auce  mit  ©arbeßen  unb  etwa6 
raunem  ?Dief)l  auffoeßett  unb  fic  befottber0  bamif  $u 
*ifcf>e  geben. 

181.  ^aflcte  von  SOStlbprcf. 

Jpieju  nimmt  man  gern  ba$  STeifd;  au3  ber 
feule,' woraus  man  Heine  ©tuefefjen  fdjneibef,  wie 
u ben  gricanbeaup,  tf)ut  etwas  ©alj  barauf  unb 
(opft  fte  mit  bem  €OTefTerrürfen , hierauf  legt  man 
e in  eine  ©djüjfel,  gießt  etwaö  rot&en  9Bein  bar» 
uf  unb  (dpt  fte,  wie  bei  ben  J£>ajcn  gejeigt  würbe, 
ie  Tf?arf>t  biitburcf)  flehen.  3)eit  anbertt  Sag  nimmt 
tatt  biefelbett  tjcrauö , wenbet  fte  in  $D?ef)[  unt  unb 
:gt  fte  in  eine  Äafferoße,  worin  Butter  f>eiß 
entast  würbe,  hierin  fcf)Wi&t  ntatt  fte  nun  <U 
>a$,  bann  gießt  matt  halb  j5ouißon  unb  ^alb  t>ott 
em  SBein,  worin  bie  ©tiicfd)en  gleifd)  gelegen, 
ber  aud)  wof)l  frifdjen  bajtt,  fd?neibet  ein  paar 
J?o$rrüben  in  ©djeibeti,  tf>ut  biefelbett  ttebft  einer 
iittbe  Pott  fcfywarjem  $rot  aud)  baratt,  unb  laßt 
lße8  burd)fd)wi^en.  llttferbeffen  muß  man  ftd) 
i)ott  eine  haftete  Pott  bem  gebrannten  Seig,  wie 
ben  bei  ber  £afenpaßefe  gezeigt  würbe,  perfertigt 
aben,  fo  wie  and)  eine  garce  Pott  etwa«  SBilbfleifd) 
nb  Älößd)en.  S)iC|cö  2lßcS  rangirt  man  ttutt  in 
iefc  gönn,  immer  mit  bem  gebdmpften  gfeifdje 
nb  ber  garce  abwed)felnb,  bod)  muß  unten  unb 
ben  garce  fepn,  giebt  ba$  obere  geft  von  ber 
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©auce,  worin  ba$  SBilb  gebdmpft  würbe,  mit  cu 
nem  £offel  baruber,  unb  naebbem  ber  ©ecfel  bat: 
auf  tff , bäcft  man  fte  in  1 ©funbe  in  einem  nid>) 
alijubeifien  Öfen  gar.  £ier$u  fanu  man  eine  braun 
©arbcEfenfauce  nach  Sir.  36.  machen,  woju  ntat 
aber  ben  3Bilb«Jus  »ermenbet. 

182.  Q>afbte  »on  9teppbiibnern. 

S)iefc  haftete  wirb  ganj  auf  bie  nämlidje  SBeif 
bereitet,  wie  bei  ben  »orbergebenben  gejeigt  würbe« 
boeb  tuad^en  auch  SSieie  bie  gönn  »on  Blätterteig 
um  biefen  miteffen  $u  fönnett,  ba  bie  SHeppbub1 
ner  nid)t  fo  ergiebig  ftnb,  al$  aitbereö  SBilb.  ©onp 
ijt  e$  immer  Siegei,  jebe  2Jrf  553ilb  in  gebrannten 
SSBafferfeig  ju  geben.  21ud>  ber  Seig  91r.  172.  ig 
febr  paffenb  bajtt.  23on  £ercben,  ÄrammetöPogelti 
unb  fonfligeitt  SBilb  famt  man  immer  auf  bie  ttäm. 
lidje  Sßeife  bamit  »erfahren,  unb  e$  bleibt  bie  SBab« 
be$  SeigeS  3ebem  felbft  überlaffen. 

183.  Q3aflcte  Pon  ©djncpfen. 

£icr$u  »erfertigt  man  eine  haftete  »on  feiner« 
Blätterteig,  bann  nimmt  man  bie  ©d>nepfen  au i 
unb  b<tibirt  fte,  legt  fic  gleich  ben  Jg>afcn  eine  3iad> 
binburd)  in  SBeitt,  unb  bereitet  ben  anbern  Sa 
foigenben  Jus.  33?an  fyaeft  bie  Singeweibe  »on 
ben  ©ebnepfen  recht  fein,  rofiet  ein  paar  Löffel  »ol< 
59iebl  unb  eben  fo  »iel  geriebene  ©emmel  gelb 
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\)ut  ba6  ©ehacfte  baju , fchwifct  c$  noch  mit  burd), 
iebt  bann  beit  Sßein,  worin  bie  ©djnepfen  gele* 
<n,  nebji  etwaö  Bouillon  barauf  unb  lägt  c$  auf* 
ocf^cn-  2Run  (egt  man  bie  ©chnepfen  hinein  unb 
ifit  fte  gar  werben,  welches  halb  gefchehen  ift, 
immt  fic  bann  wieber  ^erauö  unb  (egt  fte  in  bie 
tofiete,  tljut  ein  paar  Löffel  toll  ton  ber  ©auce 
arüber  unb  giebt  bie  übrige  befonberö  ju  Jifdje. 

184.  ^ajlcrc  ton  JP> c d; f c tt. 

$0?an  nimmt  fo  tiel  gifdje,  bafi  man,  nad)* 
em  man  fte  gefdjuppf,  au6  einanber  geriffen  unb 
on  aßen  ©raten  forgfdltig  befreit  (>at,  fo  tiel 
ibrig  behdlt,  um  garte  unb  $lofchcn  baton  he-, 
eiten  ju  tonnen.  (Scfcfere  muffen  aber,  wie  bei  je* 
er  ipafiete,  erff  abgefodjt  werben.)  2Run  fe&t  man 
ine  haftete  ton  gutem  Blätterteig  auf,  giebt  ton 
-er  nach  2Rr.  17.  terfertigten  garte  eineS  gingcrS 
ict  hinein,  legt  bann  bie  ©tücfchcit  gifd)  (welcher 
-orher  wcnigflenS  jwei  ©fuitbcn  in  ©al$  gelc* 
;en  unb  mit  einem  Juche  wieber  red>t  rein  abge* 
rocfnet  worben)  barauf,  auf  jebeS  bcrfelben  ein 
leitteS  ©tücfdjen  Butter,  bann  bie  garte,  unb  fo 
ort,  bi$  e$  genug  ifl , macht  beit  IDccfcl  barüber 
mb  bäcft  fte  \\  ©tunben  fd)6it  hellgelb  gar, 
>ebt  ben  Secf'el  behutfant  ab,  t^ut  bie  $lofid)cn 
tebjl  etwas  weiter  ©arbellenfauce  baju,  legt  ihn 
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lieber  barttber,  utib  bringt  ftc  mit  weißer  ©arbee 
Eenfattce  ju  £ifd?e. 

185.  ^3ajlcfe  boit  Äarpfcu. 

5Stnn  bcr  Karpfen  t»oit  allen  ©d)uppen  gere 
itigt  iß,  reißt  man  il;n  au$  einauber,  unb  fehlte 
bet  ißn  in  fd) male  ©tiicfcn,  faljf  i(;n  nur  wenii 
unb  gießt  rofbeu  2Öein  bamber,  worin  man  ib 
2 bi$  3 ©tunbeit  liegen  Idßf.  ilnterbeffen  madji* 
man  oott  bem  Slbgang  beS  gifdjeS,  al$:  tfopff 
©djtvanj  unb  nod?  etwaS  ooit  ben  anbern  ©tuefen 
eine  garcc,  man  fcfyabt  baö  gleifd)  öb,  nimmt  all 
©raten  bftuuS,  unb  f;acft  eS  mit  einigen  ©arbel 
len  unb  etwaS  (Eitroncnfd^alc  reef^f  fein,  nimmt 
Sofb  dufter,  ruf;rt  fic  ju  ©af;nc,  giebt  etwas  ge 
riebenc  ©emmel  unb  ein  paar  (Eier,  nebß  bem  ge. 
baeften  giftbßcifd;  baju,  unb  foßet,  ob  eS  oon  ©e 
fd)mac?  gut  iß.  3}un  fdjmiert  man  eine  rimbn 
sSMjlfpeifenform  red?t  bief  mit  23ufter,  belegt  at 
ben  ©eiten  fxrum  ben  Slanb  mit  23l4ffcrfeig  nac^’ 
9?r.  167.,  tbut  nun  bie  J^dlftc  oon  ber  garcc  itr 
bie  gornt,  legt  ben  gifd)  barauf  berum,  gießt  et. 
wa$  uon  bem  £Bcin  baju,  bann  bie  übrige  garte, 
mad)t  einen  ®ccfel  barüber  oon  bem  ndmlidjcn  2314t«: 
terteig,  bdeft  bie  <paßcte  in  einem  wol;l  auSgebeijfen 
Öfen  in  \ ©fitnben  gar,  unb  giebt  ft'e  nun  in  ber 
gorm  unb  mit  einer  ©arbcllcnfauce  jit  $ifd)e. 
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18ß.  ^ajlcre  ton  Söarmefei'g. 

S$  wirb  \ epfunb  Söttffec  $u  ©abne  gerührt, 
id)  unb  ttad;  ba$  ©elbc  uott  6 Stern  uttb  baS 
©cbttce  gefd)lagene  SBeijk  baju  gcfbatt,  nimmt 
tcn  £a|fenfopf  t>oü  lauwarmer  ?0?ild),  4 Splof 
[ »oll  35armc,  uttb  $ief)l  fo  fiel,  bap  ber  £eig 
bief  wie  ber  einc$  9?apffud)cn8  ijl,  fal$t  ib»  fo 
ei  al$  nötbig  ift,  unb  tbut  i(;n  in  eine  gönn, 
cld)c  man  oorber  mit  ©utter  au$gefd)miert  unb 
it  geriebener  (Semmel  beflreut  bat,  Idpt  if)it  auf 
Kr  warmen  Stelle  gehörig  gelten,  unb  bdeft  ipn 
inn  in  einem  wohl  auSgebeijten  Ofen  gar.  5Benn 
an  bie  Raffele  berauö  genommen  l;at,  fo  fhtlpf 
an  fte  auf  bie  ©cbü|fcl,  fd/neibet  ben  Stoben 
lOoit  ab  unb  l;bblt  alle  Ärunu*  heran»,  füllt  ein 
Iiebige3  gricaffee  oon  japmen  gcbcroiel;  ober  $alb- 
■ifd)  in  bie  au^gel)öf>lte  ^afiete,  legt  ben  S)ccfcl 
ieber  gut  barauf  unb  bringt  e$  mit  ber  ©aucc 
m betn  gricaffee  $u  Sifd)e. 

187.  kleine  garccpaff  efen. 

5)?an  baeft  1 (pfunb  recht  $arfe$  dbalbffcifcb 
m fei»/  eübrt  \ «pfunb  Butter  ju  ©ahne,  tbut 

(Selbe  oon  6 Siern,  \ «pfunb  gut  auSgcrodf 
etc  unb  fein  gebaefte  ©arbeiten,  ben  ©ebnee  ber 
Sier,  unb  geriebene  ©ennnel  fo  oicl,  als  ju  eü 
•m  feinen  Älopteig  nötbig  ift,  ba$u,  fopet  bie 


garce,  ob  fte  gehörig  gefallen  ift,  unb  füOt  nun 
bie  (leinen  ^aftefcfyen  bamit  an.  J^ieju  nimmt  man 
einen  oon  ben  angejeigten  Blätterteigen , momii 
man  fleine  Äupfcr*  ober  Blechformen  auälegt,  tf)in 
einen  Löffel  »oll  garce  hinein,  macht  einen  3)ecfeo 
»on  £cig  baruber,  fchueibet  ihn  mit  einem  SJfejfeo 
runb  ab,  bejtreidjf  fte  mit  düi,  unb  fefjt  biefe  dein: 
gormen  afle  auf  ein  Bfed),  wo  man  fte  bann  ui 
einem  Öfen  in  \\  ©funben,  bie  baju  notf>ig  ftnb 
gar  batfen  läftf. 
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Siebter  2lbfdjnitt. 

33on  fccr  guberettung  ber  graten. 


188.  Äälberfc  raten. 

^X>on  einet  jtalbgfeule  hrtUf  man  ba$  untere 
ange  Sein  ab,  welches  man  mit  bem  €uppem 
leifd)  lochen  fann;  flopft  fte  mit  einem  Ijbljernen 
Schlägel  rec^t  mürbe,  ttmfcfyf  fte  ab,  legt  in  bie 
Bratpfanne  ein  fogcnannteS  Sratengitter,  ober  in 
Ermangelung  bcffelben  einige  abgebrochene  Äflten 
in  bie  Quere  hinein , unb  ben  Sraten  barauf , faljf 
ihn  gehörig,  giebt  etwaS  ^Baffer  unten  in  bie  Pfanne 
itnb  flcllt  i(;n  fo  in  ben  Srafofen.  3f?un  wirb  fo-. 
gleich  (ju  einem  großen  Srafen  fann  man  immer 
1 (pfuub  nehmen)  Sutter  gefchntoljen,  biö  fie  gelb 
iff.  S)iefe  feßt  man  nun  neben  ober  auf  ben  Sraf* 
ofen,  begiefit  ben  Sraten  bamif,  unb  wieberholt 
bieg  fo  oft  alS  möglich-  3(1  bie  Sutfcr  oerbrauchf, 
unb  fängt  ber  Sratcn  an  gelb  $u  werben,  fo  fann 
man  auch  immer  noch  etwa«  fochcnbeS  ©affer  ju* 
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gießen,  bannt  man  ©auce  erhält,  bod)  barf  nichi: 
$u  nie!  jugegojfen  Werben,  benn  ein  guter  KalbS* 
braten  erforbert  aud)  gute  Sauce. 

EOian  fattn  auch  bie  Egutter  in  ©ttkfcn  auf r 
beit  Grafen,  nachbent  er  gefallen  iß,  berumicgen,, 
unb  in  beit  Öfen  fo  abfchmefjen  laßen.  UcbrigenS? 
muß  er  forfwdbrenb  begoffen  werben.  35aS  Um*, 
wenbeit  bcS  EgrafcnS  iß  inbeß  gar  nicht  nötf)ig,< 
benn  er  wirb  immer  nie!  fch&ncr,  wenn  er  mit  bet: 
oberen  ©eite  nie  in  bie  ©auce  fontmf.  9J?an  inußi 
barauf  feiert , baß  er  nicht  tief  in  ber  SSrühe 
benn  fonß  wirb  bie  untere  ©eite  gewöhnlich  fdßed)t. 
2Ber  einen  Kalbsbraten  ganj  itad)  franjöftfchcr  ?9?a< 
nier  braten  will,  muß  gar  fein  SGßafier  in  bie  Pfanne 
thun,  fonbent  benfclben  in  bioßer  ESuftor  braten, 
wo  man  benn  natürlich  feilte  irbetie,  fonbent  am 
beßeit  eine  eiferne  Pfanne  nehmen  muß;  nur  bann, 
wetto  ber  Jus  ju  braun  werben  will,  fann  man 
etwaS  Effiaffer  jugießen.  2lucß  barf  ber  größte 
Erraten  nicht  langer  alS  2 ©funben  braten,  unb 
jwar  in  einem  glüfwnb  heif™  Öfen.  £at  man 
ein  Eftierenßücf,  fo  iß  bloß  babei  $u  bemerfen,  baß 
man  baßclbc  mit  ber  SRiere  nad?  oben  in  beit  Öfen 
ßctlt,  unb  auch  eben  fo  auf  bie  Safe!  bringt. 

189.  Hammelbraten. 

3)iefer  wirb  gleichfalls  recht  tüd;tig  geflopft, 
bamit  er  red)t  mürbe  wirb.  S5ann  macht  man 

bie 
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ie  oberffe  Haut  cttx>aö  baeott  ab,  faTjt  ihn  gehö* 
ig  unb  fc$f  ihn  mit  faftem  Sffiaffer  in  einen  md* 
ig  ^ei^fen  Öfen,  wo  berfefbe  1 ©tunbe  fang  nur 
angfam  brafen  barf.  ©pdter  wirb  er  bei  größerer 
|)i$e  gar  gebraten.  21ucf>  barf  ber  Hammelbraten 
ie  ju  wenig  ©auce  haben,  ba  er  gewöhnlich  fdjwer 
>eich  wirb.  Qüine  Hauptregel  iß,  baß  man  nie 
•ifchgefcf)fachfefe8  Hammelßeifd)  nehme,  fonbern  e$ 
> fange,  al$  baffelbe  gut  bleibt,  hangen  faßt. 

190.  Hammelbraten  mit  ©urfen. 

?9ian  »erfdhrt  bamit,  wie  eben  bei  bem  Hant* 
icfbraten  gejeigt  würbe.  Sine  ©tunbe  beoor 
um  ihn  anridjtef,  füllt  man  alles  §ett  fo  jiemlicf) 
b,  fchneibef  ju  einer  Äeufe  2 abgefchdlte  frifchc 
Surfen,  eben  fo  wie  junt  ©afat,  in  bie  ©auce, 
Ißt  biefefben  nun  bamit  gan$  jufammen  braten, 
nb  fcf)lägt  bie  ©auce  $ule£t  burd)  ein  Haarfteb 
nb  feroirt  fte  jum  traten,  weiden  man  mit  tku 
eu,  ganjen,  etwaö  gelb  gebratenen  Kartoffeln 
nrntrf. 

191.  Hammelbraten  mit  SSt'rnen. 

Siefer  wirb  ganj  auf  biefelbe  SGBeife  im  Öfen 
rbraten.  SBentt  man  ihn  ungefähr  1 ©tunbe  im 
Elfen  hat,  (3  ©funben  braud)f  eine  J^ammeffeufc 
ewöhnfich),  fo  legt  man  in  bie  Pfanne,  neben  ben 
traten,  frifche  abgefdjdftc  Simen,  wie  man  fte  jum 

S 
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Äocfycn  gemo&nlid)  nimmt,  big  bie  Pfanne  gan? 
belegt  ift,  bratet  nun  bie  Äeule  unter  fortmdl) 
renbent  Begießen  gar  unb  giebt  fte  bann  mit  ben 
Stirnen  garnirt  ju  Xifd>e. 

192.  Jfpirfd)*  ober  SHefcjtemcr. 

Kad)bem  ber  Bunter  etmag  abgemafcfyen  ijlt 
mentt  er  normet  in  Saljmaffer  jictnlid;  lange  ge: 
legen  bat,  fcfyneibet  man  alleg  Unreine  ab,  un.| 
fof’t  mit  einem  red)t  fdjarfen  93?e(Tcr  alle  £dufe  bon 
betnfelben  ab,  legt  i^n  mit  Puffer  bebccft  in  eirtn 
Bratpfanne,  giefit  etmag  fodjenbeg  SBafier  auf  bc 
Bobett  berfelben,  faljt  ben  Braten  gehörig,  ff  etil 
if>n  in  einen  gut  au6gel>eijten  Ofen , unb  begieß 
benfclbett  fo  oft  alS  möglid).  3Iucf>  fann  man  il) 
mit  füficr  (Salute  begiefien,  mag  jebod)  nur  abmedr- 
felnb  gefdjeften  barf.  SBcnn  er  gar  iff , fo  nimm 
man  l;alb  geriebene  6emmcl  unb  l)alb  Koggenbrot: 
begieft  ben  Braten  red)t  gut  mit  ber  ©aucc,  bn 
(freut  i&n  ganj  bief  mit  biefer  93iifd)ung,  melcfi 
ctmag  gefallen  fepn  muf,  unb  begießt  if;tt  mit  fat 
rer  biefer  ©aftne,  Idftt  ibn  nod;  efmag  gelb  me  i 
ben  unb  bringt  if>n  bann  $ur  Safel.  2luf  bie 1 
2Beife  fann  man  itjn  aud)  am  Spiele  braten. 

193.  J£>trfdj*  ober  9ve£feukn. 

S)iefe  merbett  ganj  auf  bicfelbe  2Beife  abgefjdt 
tet,  unb  mit  Butter  unb  @af;nc  gebraten.  2Ben 
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nait  Me  fatire  ©afjnc  weg(a)Ten  will,  ober  t»ieCleic^f 
turf>  Me  fuße  nid)t  gern  \)a f,  fo  fann  ber  Grafen  gan$ 
nit  35uffer  begoffen,  julefct  nur  mit  genebener  ©em» 
nel  betreuet  unb  mit  bem  getfen  ber  ©auce  be* 

offen  werben. 

% 

194.  ©ebratene  9Upp§ii§ncr. 

5Benn  btefc  oon  aßen  gebent  gereiniget  ftnb, 
3 fd)neibet  man  fic  oben  bicfyt  unter  bem  Äeuldjen 
uf,  nimmt  fte  au$,  wdfcfyf  fte  gehörig,  fteeft  bann 
eit  ^uß  in  bie  öeffttung,  unb  oerfdfwt  auf  ber 
nberen  ©eite  auf  eben  biefe  SBeife,  bamit  bie  SSruft 
e6  J?uf)n$  red^t  in  bie  £>of)e  gehoben  wirb,  unb  (egt 
e bann  in  eine  ÄafferoÖe,  in  welcher  man  fd)on 
Butter  gelb  gemacht  &at,  fefet  fte  bamit  auf  ffarfeS 
i'ofjlenfeucr,  unb  (aßt  fie  unter  beßanbigem  3$e> 
ießen  red)f  faftig  gar  werben,  ©ie  fönnen  aud) 
tit  ©afjne  begoffen  werben,  tframmefSoogel  unb 
?d)nepfen  werben  eben  fo  be&anbelf,  nur  baß  bie^ 
:Iben  nid;t  ausgenommen,  fonbern  mit  ben  Singe* 
>eibeit  gebraten  werben. 

195.  Jpafcn  braten. 

2Bcittt  ber  fbafe  auSgebalgt  unb  abgefjdutet 
1,  fo  wirb  er  mit  Puffer  gebraten,  wie  bei  bem 
)irfd)jicmer  gezeigt  würbe,  unb  ba  man  bcnfelben 
id)t  fpirfen  barf,  fo  befommt  er  burd)  baS  gcrie* 
ene  SBrot  wenigßenS  etwaS  Slnfeßcn.  2lud>  barf 

5 2 
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man  bic  Stifter  babei  nicht  fparett.  3«  einem  ^>a; 
fen  fann  man  1 'pfutib  Sutter  rcdjnen. 

196.  J^afenbeafen  auf  franj6f(fcf;e  Tin 

53iait  bautet  bett  Jg>afen  ved)t  rein,  unb  bauu 
ibn  in  Meine  ©tücfen.  2>ann  t&ut  man  \ spfum 
«Butter,  eine  Jg>anbt>otl  in  feine  ©Reiben  gefebnit 
tenet  SDIobrrübcn,  ettvaS  ©alj,  gitroncnfcbale  um 
halb  rofben  SLBein  halb  ©affer,  bafj  c$  mit  ber 
j^afen  gleichet,  nebjl  ber  9finbe  Don  einem  ©tut 
fcbtvarjcS  Srot  in  eine  Äajferoflc , beeft  einen  Set 
fei,  ben  man  mit  Rapier  verliebt,  feft  barauf,  fefj 
ibn  fo  in  beit  l;eifien  Sratofcn,  unb  läßt  ibn  1 
©tunbe  febmoren.  SRutt  wirb  er  &crau8genommcr 
bie  ©auce  noch  mit  cttvaS  gebranntem  3ucfcr  g« 
färbt,  burd)  ein  ©ieb  gefd;lagen  unb  über  ben  £o 
fen  gegoffen,  unb  baju  von  beit  f leinen  SärmeMc 
fien  gegeben.  SJfan  fann  non  jebem  ©tücf  2Bil 
fleine  gricanbcaup  febneiben,  fte  recht  tüchtig  Mop 
fen,  ettva$  in  Wehl  umtvenben,  unb  bann  auf  bt 
nämlich«  Söeifc  bämpfen,  bic  ©auec  mit  etwa 
braunem  5Dicf;)l  verlängern,  unb  $u  folcbcn  troefn 
$0W)lfpeifen  geben. 

197.  ^uten  braten. 

«S)?an  feblägt  bem  'pufer  vor  bem  2lu§nebme 
ben  Srufifnodjen  ein,  febneibet  bie  £al$baut,  tv 
baS  9iotf;e  aufbbrt,  ruttbum  ab,  unb  fyadt  tveifc 
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unten  ben  J£>aI3  bttref).  SDann  nimmt  man  beit 
Äropf  (>erau$,  fdjncibet  ben  ^Jufer  hinten  gegen  ben 
Küchen  auf,  unb  nimmt  il)n  rein  au$,  legt  if)it  in 
frifd)e8  SBaffer,  unb  laßt  benfelbctt  fo  einige  ©tun* 
ben  liegen,  llnterbeffen  mad)t  man  eine  garce  l'on 
ber  Eeber,  bem  -Stagen  unb  bem  -Oerjcn  beS  ^u» 
ler$,  tveil  man  Diel  Sftaffe  jur  güllung  braucht, 
tod)  ettva6  falten  traten  baju,  f>acft  e$  red)t  fein, 
’d)tvi£f  einige  .£dnbe  DoH  geriebener  ©emmel  in 
Putter  gelb,  fbut  biefe  nebft  fo  Diel  (Eiern,  alä  ju 
tinem  feinen  $loßfeig  nötfoig  ftnb,  baju,  rührt  e8 
;ed)f  gut  burd)  unb  füllt  e$  in  ben  ßropf.  S)ann 
Dirb  ber  ^Juter  mit  Butter  unb  553a(fer  gebraten. 

198.  Äapauncitbraten. 

SDiit  biefeni  oerfdbrt  man  ganj  auf  bie  ndm* 
id>e  2lrt,  nur  baß  man  ben  Äopf  baran  läßt, 
mb  if>n  bem  Kapaun  unter  einen  glügcl  ßeeft.  Ile* 
jrigen$  füllt  matt  ben  Äropf  auf  bie  nämliche 
üBeife-  SLut  aber  ba$  ©üße  Dorjiebt,  ber  fann 
tud)  jutn  güHfel  bie  iputfer  ju  ©ahne  rühren,  et* 
a>a$  (Eitronenfcbale,  Sucfer  unb  flcitte  Koftnen  baju 
t^un,  unb  bann  fo  Diel  (Eier  unb  ©emntel,  al3  no* 
(big  fittb,  aud)  einige  füße  SKanbeln  baju  nehmen. 

199.  gafanenbraten. 

5J?an  fd)itcibet  bem  gafan  ben  ffepf  ab,  unb 
*>ewaf)rt  biejen  auf,  fo  wie  aurfj  bie  ©djtvanj* 
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febertt.  £>antt  wirb  er  mit  SBuffcr  in  einem  <Sra; 
ofen  ober  am  ©piep  gebraten,  jeboefy  barf  niemal 
bie  SButter  gefparf,  fonbern  ber  gafan  mup  unam 
b&rlicfy  bamit  begojfen  werben.  3ft  er  gar,  woj; 
e0  gewöfmlid;  nur  einer  ©funbe  bebarf,  fo  fiec. 
man  if;tit  ben  j?opf  wicber  auf,  uitb  legt  eben  j 
bie  gebern  mit  auf  bie  ©djüffel.  ©oU  ber  gafa 
weip  gebraten  werben,  fo  binbet  man  i(m  in  we 
pem,  ftarf  mit  SSuttcr  befebmierten , Rapier  eir 
uttb  begiept  if;n  bennod;  inimerwäf;renb,  biö  i 
weid;  ift.  SDann  bringt  man  ibn  eben  fo  auf  b> 
©cfjuffel,  wie  oben  gezeigt  würbe. 

200.  ©ebrafene  £et’d;en. 

Diefe  werben  in  einer  ÄafferoOe  ober  at 
©piep  mit  Butter  gebraten  unb  mit  geriebene 
©emmel  beftreut;  fte  bürfen  nic^t  lange  brafer 
inbem  fte  fonft  ju  febr  auätroefnen  unb  baburd;  a 
©efcfjmacf  verlieren.  Oluf  biefe  Steife  werben  at 
2?6gel  be&anbelt. 

201.  ©cbrateitc  junge  «fpu^ner. 

©iefe  werben,  wie  bei  ben  Dieppfmbnern  Sftr.  19; 
gejeigt  würbe,  jugeridjtet.  2Run  flecft  man  fte  a 
ben  Sjratfpiep,  ober  man  madjt  ©utfer  in  eine 
^afTcrolIe  fteip,  legt  bie  £ul;ner  hinein  unb  fe£ 
fte  auf  jfol;lenfcuer,  wo  matt  fte  offerö  umwettbe 
tnup,  bamit  fte  fdjttell  braten  unb  faftig  werben 
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3lin  ©piefi  werben  f»e  bcjfättbig  bcgoffen,  unb  tt>erm 
fic  fd)6n  gelb  finb , mit  geriebener  ©emntef  bcffreut, 
auf  einen  burd)löd)crtcn  Söffet  ein  ©tiicf  Butter 
gefegt,  einige  gfüfjcnbe  Noblen  barauf,  unb  bann 
biefc  23utfcr  fo  langfatn  auf  bie  beftreufen  £iibner 
geträufelt. 


202.  @c bratene  Rauben. 

SBenu  man  bie  Saubeit  braten  wiß,  fo  bcr> 
fährt  man  bamit  ganj  fo,  wie  oben  bei  bett  Jftüb- 
item  gejeigt  würbe.  23cnn  ftc  feboef)  gefußt  wer* 
ben  foßcit,  fo  wirb,  wenn  bei*  5?ropf  berau$gc= 
$ogctt  iff,  bie  Jf)aut  oott  bem  Srcifd^c  burefy  bie 
ganje  Sßruff  recf)t  bebuffam  abgelöft,  bamit  man 
fein  Sodt  hinein  reiftt.  9?un  ntad)t  mau  beit  ©etm 
melflöfidjenteig  oon  3?r.  11.,  giebt  uoeb  ctwa$  %\\U 
fer  unb  ffeiite  9ioftnctt  baju,  fußt  mit  einem  Sb*^ 
Iöffef  bie  5«'’«  »n  bie  Saubctt,  binbet  biefe  fejf 
ju,  unb  bratet  ftc  iit  ber  ^afferofle  ober  in  bem 
55ratofen  gar.  23er  feitt  greunb  t>on  fufier  garce 
iff,  ber  fann  auch  bie  Sehern,  J£>cr$ctt  unb  ba$  nta* 
gere  gfeifcb  oon  ben  Saubcn  b^cfeti  unb  junt  §üß> 
fei  nehmen. 

203.  Rauben  tote  eppbübuet  ju  braten. 

4>ierju  muff  ben  Saubett  ber  Jf)aI6  nur  utnge* 
brebt  werben,  ohne  ba£  man  ben  ftopf  abreipt, 
ober  fte  bluten  läfit.  ©atttt  werben  fte  gerupft  uitb 


ausgenommen,  eben  fo  wie  Jf?üf>ner.  3?ad)bem  fti 
auSgewafdjen  ftnb  unb  atteö  923affer  batoon  abge: 
laufen  iff , legt  man  fie  in  SBein,  worin  fte  jwei  £ag.i 
unter  offerm  Umwenbcn  liegen  bleiben.  Jf>eniact 
werben  fte  wie  Sieppfmbner  gebraten,  nur  baft  mat 
ju  ber  SSutter  beim  traten,  fiaft  2ßaffer,  ^>icr  etwas 
SBein  jugießf. 
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Neunter  3lbfd)nitt. 

Kon  bet*  Sitbcm'fung  üerfcbicbcner 
‘Sacfmcrfe* 


‘204.  Sörottorre. 

^)?ait  reibt  0 £oth  fcht»ar$e$  Roggenbrot, 
träufelt  beit  ©aft  t>ott  einer  2lpfrlfine  barüber,  unb 
rollte  e$  nicf>t  gan$  bamit  befeuchtet  fepn,  fo  giebt 
natt  ein  paar  Löffel  ooll  2Beitt  ba$u;  hoch  barf c$ 
iid)t  ju  nag  fonbern  nur  befeuchtet  fepn.  Unter» 
reffen  rührt  man  8 (Eibotter  mit  \ spfunb  fein 
jeflebfen  Surfer  unb  \ ^'funb  abgejogener  unb  mit 
ftmäe  (E'itvcig  gan$  ju  SBrei  geflogener  füger  50?an> 
-ein  jufammen,  reibt  etwas  Sitronenfchale  auf  gut. 
er  ab,  unb  (gut  e$  ncbfl  bem  angefeuchfeten  55rote 
utb  bem  fechnee  bei*  8 (Eier  baju,  fd}mterf  eine 
“ortenform  mit  »utter,  bcflrcut  fie  mit  fch»arjem 
Brote,  füllt  bie  SKaffe  hinein  unb  barft  ge  in  tu 
»ent  gut  bürdeten  Öfen  langfam  gar.  $0?an 
!ann  mit  bem  SBeigcn  cincö  (Eieö,  welche*  man 
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mit  4 £otf)  gan}  feinen  3«cfer  bid  rührt  unb  cü 
nige  tropfen  2lpfelftnenfaft  baju  brütft,  nadjher  bie; 
Sorte,  wenn  fte  etwa$  falt  geworben  ift,  beftrei* 
djen,  bann  nod)  einmal  jum  Srodnen  in  ben  £>few 
(teilen,  unb  hierauf  mit  grüdjfeit  garniren. 

205.  9J?anbeltorte. 

9)?an  flöftt  i (ßfunb  füfier  SDtanbeln  mit  bem 
SBeiften  oon  ben  Geiern,  welche  man  }u  ber  Sorte 
nimmt,  galt}  ju  SSrei.  ©aun  rührt  man  10  Gcü 

botter  mit  \ ^funb  3ucfer  unb  ben  geflogenem 
SDtanbeln  gan}  leidet  unb  fd)dumig,  tf>ut  3 £otf; 
geriebenes  ?Dtilchbrot,  etwaö  auf  3uder  abgeriebem 
Gtitronenfchale,  unb  gan}  juletd  baS  }u  fleifen 
©djnee  gefd)lagene  SBeifie  ber  Siet-  baju,  fälli 
eö  in  eine  mit  SSutter  auSgefd>mterte  unb  mit  ge. 
riebener  ©emtnel  beftreufe  gorm,  unb  »erfährt  ba 
bei,  wie  oben  bei  ber  25rottortc  gejeigt  würbe. 

206.  ©anbrotte. 

SDtan  reibt  \ «Pfunb  93uffer,  welche  red)t  frifd 
fet;u  tnufl,  mit  8 Geibotfern  eine  halbe  ©tunbe  lant 
auf  einer  ©eite.  ®amt  thut  man  12  £ofh  3ucfer 
bie  ©ch ale  »on  einet  halben  Gifrone  auf  bemfelbet 
abgerieben,  unb  ben  ©chitee  ber  8 (fier  baju,  unt 
rührt  e$  nod)  eine  halbe  ©tunbe  auf  bie  nämlich« 
sffieife.  9?un  erjt  rührt  man  l «pfunb  »on  betn 
aHerfeinften  SBeijenmehl  baju.  Unferbeffen  wiegt 


131 


man  mit  beut  SBiegcmcffcr  \ fffunb  abgegogene 
füf?c  Wanbein,  mengt  eben  fo  oicle  Meine  Koftnen, 
mit  etwa6  Sucfer  oerntifdjf,  $u  ben  Wanbein,  gtebt 
bie  Jpälfte  beS  £orfenfeigeS  in  bie  gorm,  flreut  bie 
gemengten  SRanbelit  bt'cB  barauf  herum,  nun  bie 
nnbere  £älfte  beS  SeigcS,  unb  fleüt  eS  foglcid)  in 
ben  Öfen.  SSenn  man  will,  fann  man  audg  ein» 
gemachte  grücf;te  bajwifcl^en  füllen. 

207.  0anötortc  auf  eine  anbere  21  vr. 

€iit  ^funb  ©chmcljbuffer  wirb  eine  ©funbe  lang 
gerührt,  bann  1 <}Jftmb  Buder  mit  12  eibottern,  £ 
pfuitb  feineS  2öei$en»  unb  eben  fo  t>iel  Äraftntehl  ncbfl 
• er  ©dgalc  einer  halben  Sifrone  baju  getf;au,  unb 
u einem  wof;l  auSgeheijfen  Öfen  lattgfam  gebaefen, 
•a  bie|e  Waffe  etwaS  fcfjwer  ifl  unb  leicht  jt£en 
Heibf.  2lujjerbetn  aber  ifl  eS  eine  ber  bcflen  Porten. 

208.  0 c()  t d)  1 1 o 1 1 e. 

(ES  wirb  1 <pfunb  ©chmelsbutfer  mit  12  ei» 
wffern  unb  a ^funb  recht  fein  geftebfen  Bucfer 
ine  ganje  ©funbe  lang  auf  eine  ©eite  gerührt. 
Dann  fontmf  bie  ©chale  t>on  einer  halben  eitronc 
tebfr  1 ^Jfunb  oom  feinjlen  Wehl,  fo  wie  baS 
(ßeife  ber  12  eicr,  ju  ©chnee  gefchlagen,  baju, 
mb  wirb  auf  folgenbc  SBeife  bamit  oerfahren. 
Wan  nimmt  eine  ganj  niebrige  35fed)form,  ober  in 
ptmangelung  biefer,  madjf  tnan  ftch  eine  oon 
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Rapier,  befireicf)t  fte  mit  SBufter,  gkfit  toon  bettn 
Seig  eincö  ^albert  gingerS  birf  ^inciit,  unb  bdrft; 
c6  fo  nad)  unb  nad)  in  einem  gut  burdjheijfett, 
aber  ja  nid)t  ju  h<if»en,  Öfen  au$,  belegt  banni 
eine  ©djidjt  mit  Fruchtgelee,  nun  wieber  einet 
jtoeife  ©d)id)t  barauf,  bie  man  mit  einec  anbemi 
2lrt  grucfytgeiee  belegt,  unb  fo  fort,  bi$  fte  afle 
ftnb.  Sann  wirb  ba$  Söeifte  t>on  brei  Giiern  jut 
ganj  ffeifem  ©d?nee  gefd)lagen,  12  £otf>  fein  ge» 
ftebter  Surfer  baju  gerührt,  bie  auf  einanber  ge» 
fd)icf)tcfe  Sorte  oben  unb  an  ben  ©eiten  bamit  be» 
ffricfyen,  biefe  noch  etwaö  in  ben  Öfen  junt  Srorf» 
nen  gefegt,  unb  bann  erft  mit  eingcmadjten  ganjen 
§rud)teit  garnirt. 

209.  ©cmmelfonc. 

3u  biefer  tverben  einige  5)?ilci)brotc  oon  ber 
äußern  ÜZinbe  ganj  befreit,  ittbent  man  fic  mit  ei» 
nem  red)t  fcfyarfen  SDieffer  abfd}dlt,  ober  auf  einem 
üicibeifen  atleö  SBraunc  abreibf.  Sann  werben  fte 
in  einige  ©tücfe  jerfdjnitten  unb  in  einem  SBraf» 
ofen  jwifdjen  Rapier  ganj  hud  getroefnet,  fo  baft  matt 
fte  jcrjloften  unb  burd)  ein  feinet  ©icb  geben  fattn. 
9?un  rührt  matt  15  (Eibottcr  mit  20  Soth  fein  ge» 
ftebfen  Surfer  unb  ber  auf  Surfer  abgeriebenen 
©chalc  pon  einer  halben  €itronc  red;t  fd)dumig 
unb  fo  lange,  bis  e6  anfdngt,  fid)  in  ber  ©djüf» 
fei  ju  vermehren.  Sann  fomnten  12  £ofh  »on 
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tent  jubereiteten  feinen  ?DJifd)brote  unb  bie  ju 
Reifem  ©d)nec  geflogenen  15  Siweig,  nebfl  £ 
red)t  rein  ocrlefener  unb  gewafcfyener  Heiner  Dvoft^ 
neu  ba$u,  unb  nun  fogieid)  baniit  in  bie  gornt 
unb  in  bett  Öfen,  wo  man  c8  wie  eine  Sttanbcl» 
forte  bejubelt. 

210.  Ä'armeltfct  £orre. 

5)ian  rü^rt  12  Stbotter  mit  £ <Pfunb  fein 
geftebtett  Sucf'er  eine  ba^e  ©tunbe  lang.  Saun 
tbut  man  etwaö  auf  Sn^er  abgeriebeitc  Sitronem 
fcfyale,  12  £otf)  j?raftmef)l , bett  ©d)ttee  ber  12  Sier, 
unb  gan$  julefct  \ ^3funb  füfje  $ftanbeln,  welche, 
man,  uadjbcnt  fte  Don  beit  ©djalett  befreit  ftnb, 
ber  £dnge  nad)  fo  bünn  al$  moglid)  gefdjnittcn 
bat,  baju.  91utt  fommt  bic  $»a)Te  fogleid)  in  bie 
auf  gewöhnliche  Sßeifc  jubereitetc  gorm,  unb  wirb 
ittt  einer  ©tunbe  gebarfen.  SSott  bett  gefd)nitteneit 
^Dianbeln  läftt  man  eine  Jpanbooll  jurücf,  welche 
man  auf  bie  Sorte  flreut,  cbe  fie  in  ben  Öfen 
fommt.  SBettn  biefclbe  gar  ift,  wirb  fte  au$  ber 
gornt  gejfülpt,  jebod)  gleid)  wieber  utttgefehrf,  ba* 
mit  bie  SOIaubeltt  nad)  oben  fommett,  uttb  mit 
Surfer  beftreut. 

* ; 

211.  Sfcocola  fett  teure. 

' i 

Sin  fmliKS  spfunb  fein  geftebter  Surfer  wirb 
mit  15  Siboftern  eine  halbe  ©tunbe  fang  nad)  einer 
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©fite  gerührt,  bann  etwa«  auf  SucFcr  obcjericSen. . 
©ifronenfdjale,  6 £ofb  red>t  gute,  geriebene  ©boco 
' Inte  ohne  ©cwürj,  £ spfunb  burd)  ein  @ieb  geeJ 
fcbiageneS  ^raftmeßi,  unb  ba$  51t  ffetferrt  ©djitett 
gefd?fagcne  SBeiße  001t  8 ©fern  ba$u  getßan,  in! 
eine  55Icd)>  ober  ^apierfortn  gefußt,  unb  in  einetr 
©tunbe  in  nid)f  aß$u  heißem  Öfen  gebaefen. 

212.  35i$cuitforte. 

SDton  fcßidgf  12  ©ier  in  einen  großen  Zopf, 
tßtif  a ^)funb  3ucfer  nebß  etwas  auf  bemfelben  ab* 
geriebener  ©itroitenfcßale  ba$u  unb  fdßdgt  eS  mit: 
einem  ©cßneebefen  1£  ©tunbe  lang  immer  auf  eine 
©eite.  Samt  fommt  nod)  a qjfunb  burdjgeftebfeß? 
jfraftnu’bl  ba$u  unb  3iße$  fogieieß  in  bie  baju 
bereitete  gorrn.  9}im  bdeft  man  fte  in  einem  nießt  ju 
beißen  Öfen  in  einer  ©tunbe  gar. 

213.  SSt'gciutforfc  auf  eine  anbere  2U'f. 

€6  werben  8 ©ibofter  mit  a «pfunb  3ucfer, 
welcher  recht  fein  geßebt  iß,  f ©furtben  gerührt, 
bann  \ ^Jfuitb  feineö  50?ebl , ba8  ©eibe  t>on  einer 
2JierfeI»  ©ifrone,  auf  3ucfer  abgerieben,  unb  ber 
©cßnee  ton  bett  8 ©iern  baju  gerührt,  in  bie  gorm 
gefußt  unb  wie  bie  obige  gebaefen. 

214.  33ufferbt!>cui'r. 

©in  ^funb  Puffer,  weldje  ton  aßem  ©alje 
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gereinigt  ifi,  ttnrb  fo  leicht  tx>ie  ©d)aum  gerührt , 
bann  fomrnt  1 «Pfuitb  fein  gefiebter  Surfer  unb  12 
gibofter,  immer  1 gibotter  unb  et^oaS  Surfer/  fo 
luie  ettvaS  gitronenfd;ale  unb  1 ^Jfunb  red)t  feineS 
j$?cf)I  baju,  ganj  julefct  \ ^funb  gereinigte  Heine 
Koftncn  unb  baö  ju  Schnee  gefchlagette  2Bei£e  ber 
12  gier.  S)a$u  nimmt  man  am  liebjlen  fleine  Sor* 
tenfönndjen,  meiere  man  mit  SSutter  beftreicfyt,  mit 
Semmel  beffreut  unb  auf  einem  2>led)e  in  ben 
Ofen  fegt. 

215.  SDlanbelbUcutt. 

5)?an  fdjdlt  | ^Pfunb  füfie  Sftanbeln  ab  unb 
tföfit  ftc  mit  giern  ganj  ju  $rei.  S)ann  rüf)rt  man 
\ ^Jfunb  fein  geflehten  Surfer  unb  10  gibotter 
recht  fd;dumig,  tf>ut  bie  SDianbelit  unb  juleßt  baö 
ju  ©d)nec  gefdjlagenc  ÜBeijjc  ber  10  gier  baju,  unb 
bebanbelt  fie,  tvic  bei  ben  oorhcrgchcnben  Sorten 
gezeigt  mürbe. 

216.  2Uifgc|Trid)ene  Sorte. 

gin  <ßfunb  Puffer  mirb  rech*  fchdumig  ge* 
rührt,  bann  tl)ut  man  nocf>  unb  nad)  12  gibot* 
ter,  1 ^)funb  red)t  fein  geftebten  Surfer,  1 $pfunb 
öbgefchdlfe  unb  mit  giroeiß  ganj  ju  S23rci  geftofiene 
füfie  33ianbeln,  ba3  Selbe  üon  einer  halben  gifroite 
«nb  a «pfuitb  rec^t  feineg  ?9?ehl  baju.  2Run  for* 
pwitt  man  eine  Sorte  fo  groß,  alS  beliebt,  auf  tu 
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ncm  SBled),  unb  läßt  t>on  bent  Seige  fo  t>iel  jurücf 
um  einen  fleitteit  Slanb  unb  mehrere  ©freien  au ' 
bte  Sorte  baoon  rnadjen  ju  fönnen.  Sann  belege 
man  biefett  25obeit  bi  cf  mit  eittgcfod>tcn  grüßten  i 
entweber  Äirfd)en,  Himbeeren,  Slprifofen  k.,  legu 
einen  Seigßreifeit  um  baö  güllfcl  herum,  bann  wie^ 
bet  freujweife,  unb  $ule£t  nod)  einen  herum,  be>  = 
ßreicfyf  e$  mit  ^Baffer,  ßrcut  Sncfct  barauf  unb.-' 
laßt  eS  baefen. 

217.  ©ah  nett  forte. 

2Bemt  man  biefc  Sorte  mad)en  will,  fo  muß« 
man  ftd)  beit  Slbcnb  toorher  ba$  güllfcl  (gülle)  baju. 
lochen  unb  auch  beit  Seig  jubereiten.  $9?att  fd)älf 
unb  reibt  auf  bem  Sieibcifett  \ 5))funb  fuße  Sflan* 
befn  unb  ba$  Selbe  ooit  einer  halben  gtfrone  auf 
3ucfer  ab,  unb  jerfc^ldgt  ben  übrigen,  weldjeS  im 
©aitjen  \ <pfunb  fepn  muß,  in  flehte  ©tütfe.  9?unt 
nimmt  man  \ Quart  fuße  ©ahne  in  eine  j?a(fe* 
rolle,  tßtit  ben  Sucfcr  unb  bic  Sflanbelit  baju  unb 
fe£t  e$  auf  ba$  getter.  3Benn  efS  anfängt  ju  fo* 
djcit,  fo  quirlt  man  2 (Eßlöffel  botl  Wehl  mit  1 
Sibottcrn  unb  noch  \ Üuart  ©ahne  jufammen, 
fo  baß  eS  int  ©anjen  1 Quart  ©ahne  iß,  giebf 
cö  ju  ber  fochcnben  in  ber  Äafferotlc  unb  läßt  c$ 
unter  bcßänbigent  Umrühren  ju  einem  ßeifeit  sSrei 
werben,  weld)eit  man,  wenn  er  gar  iß,  auf  eine 
große  ^orjellanfchüßel  thut,  unb  nadjbetn  er  auS* 
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gefügt  ift,  in  ben  ÄeUrr  jtellt.  9?un  bereitet 
man  beit  3ucffl*f<iö  nad)  9?r.  l?0-/  belebt  ba* 
Don  beit  anbertt  Jag  ein  Stanbblecf),  giebt  baf 
[jefocfytc  Süllfel  hinein  unb  bdeft  cf  int  Öfen  eine 
©tunbe  lang. 

218.  ©a^nentorte  auf  eine  anberc  3frt. 

S0tait  reibt  beit  toiertcit  £(jeil  uott  einer  ditro* 
nenfdjalc  an  \ 5|)funb  Surfer  ab,  tljnt  baf  mit  \ 
Quart  guter  fujtcr  ©afjnc  juitt  §cucr,  quirlt  12 
Sibotter  baju  unb  Idjtt  cf  fo  lange  focfycn,  bif  cf 
qattj  birf  ift.  Satin  nimmt  man  cf  Dom  Seuer, 
bantit  ei  abfül;lt,  füllt  cf  nun  in  eine  mit  bent 
iwrgefdjriebettcn  sButterfcigc  aufgelegte  gotm  unb 
[dpt  ef  gar  werben. 

219.  Srcmcrortf. 

93tan  madjf  uoit  bem  Sftr.  172.  befcfyriebenen 
mürben  SButterteige  eine  fd)oitc  £orte,  welche  man 
leer  bdrft.  Unterbeffctt  fod)t  man  folgenben  Grc« 
me:  €6  wirb  etwaf  (Sitroncnfcfyale  an  \ ^)3funb 
Surfer  abgerieben,  bann  quirlt  man  6 Sibotter  mit 
einem  flarfen  tgfjloffcl  ooß  5)ie(;l  unb  j D.uart  fü» 
per  ©afwc  {tifammcn,  giebt  ben  Surfer  ba$ u,  tlfut 
&lHef  in  eine  j?a)Tcroße  unb  Idpt  ef  unter  beftdn* 
bigettt  Umrü^rcn  fo  lange  focfyett,  bif  ef  birf  ift. 
Sann  belegt  man  bie  leere  Sorte  cinef  giitgerf 
birf  mit  einem  grucfyfgelee,  giebt  ben  €reme  bif 
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auf  ein  paar  £offcl  ooll  barüber,  fd)Iägf  ba$  SIBeiß'i 
bon  ben  6 Sicrn  ju  fteifem  (Schnee,  tf>ut  bcn  übrt 
gen  Sreme  baju  unb  gicbt  c$  aufba$  ©anje,  (teil! 
bie  Sorte  ttod)  einmal  in  einen  Reißen  Öfen,  tote 
fte  aber  nur  oon  oben  JTpifse  f>af,  unb  läßt  betr 
drenie  fo  gelb  tverben;  auefy  uon  bem  Surfer,  toorr’ 
auf  bie  (Eifrone  abgericben  tourbe,  muß  man  et: 
roaö  jurtirflaffcn,  um  cS  ju  bem  Sierfcfynee  f^utr 
51:  fotinen- 

220.  23Z a f a ritten  * Sort e. 

Sin  spfunb  fuße  Sttanbeltt  werben , nad)bem 
fte  abgebrüht  unb  t>on  beit  ©djalen  befreit  ftnb 
mit  ungefähr  6 ganjett  Siern  in  einem  Dörfer  naefr 
unb  nad)  gattj  ju  Q3rei  geßoßcn.  IDattn  rüf>rt  mar 
1 spfunb  fein  gefiebfett  Surfer  mit  16  Siern,  bit- 
er  ganj  leidet  unb  flaumig  ift,  fl;ut  bie  ©d)ald 
einer  falben  auf  Surfer  abgericbenett  Sifrone  unr 
bie  geßoßenett  SÖianbeln,  ttebff  einer  Saffe  fußen 
@af>nc  baju,  ru(>rt  e§  nod)  eine  Seif  lang  unb  füll 
biefc  Sftaffe  bann  in  feinen  Blaffer*  ober  fußen  Suf 
ferteig,  rooju  bei  ben  ‘paffefen  bie  SScrfcfyriften  jr 
ftnbcn  ftnb.  • 

221.  2lepfeltorte. 

€0?an  nimmt  bieju  recfyt  fcfyöne  5£or8borfer 
Slepfel,  fd)ält  unb  fd)iieibet  fte  in  feine  ©cfyeibcfjen 
bann  läutert  man  ein  ©ftirf  Surfer  mit  ettvaS  SBaf 
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[er,  ff)ut  bic  Ülepfel  nebff  eftoag  QEitronenfchale  unb 
|o  Diel  deinen  SKofinen,  alg  man  tnünfcfyt,  baju, 
focht  cg  fo  lange,  big  eg  ftch  <jan$  $u  35™ 
jerrübren  läfjf , unb  fegt  cg  bann  an  eine  falte 
©feile,  bannt  eg  etroag  ff  cif  tt>irb.  9?un  rührt  man 
4 (Sibottcr  mit  4 £otf>  gattj  fein  geflogenen  fü* 
ften  3J?anbcln  unb  bem  SBeifien  ber  £icr,  tocldjeg 
ju  ©chnce  gefchlagen  iff,  ju  ben  2Jepfcln,  unb  macht 
bann  folgcnbett  Seig:  Sßfan  nimmt  { fpfunb  5ftchl, 
£ fpfunb  fein  geftebfett  Surfer,  ein  paar  £ofh  fri* 
fd)c  dufter  unb  3 (£fjl6ffel  ooll  SEBein.  ©aoon 
niadjt  man  auf  bem  SSarfbrett  einen  geriebenen 
Seig,  formirt  eine  Sorte  baoott,  füllt  bie  Slepfcl 
hinein,  macht  ein  jicrlichcg  ©itfer  barüber  unb 
bärft  ftc  fcfyou  hellbraun  iti  einem  tt>of)l  gefjeijfen, 
aber  nidjt  glü(;enben  Öfen. 

222.  Pflaume  nt  orte. 

Sie  frifchen  Pflaumen  tverben  mit  fochenbcm 
SBaffcr  begojfeit  unb  bann  oon  beit  ©dealen  unb  ©fei-, 
neu  befreit.  8?un  focht  mau  fte,  tvie  eben  bei  ben 
Slepfeln  gejeigt  tvurbe,  macht  aud)  ben  nämlichen, 
ober  einen  bei  ben  hafteten  bcfdjriebcnen  Seig,  unb 
bärff  fie  auf  bic  nämlid)c  SBeife. 

223.  Äirfchcn  torte. 

2Bcnn  bie  $irfd)cn  auggejfeint  ftnb,  fo  läßt 
man  fte  mit  Surfer  in  ihrem  eigenen  ©afte  meid) 
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unb  fttr$  einfachen,  uitb  wenn  fte  erteiltet  ftnb,  ft 
fußt  man  fte  itt  einen  3»cfarfdg,  toie  bei  Dir.  17(<t 
ober  bei  ber  2lepfelforfe  gejei^t  tourbe. 

224.  Ätrfd;entoctc  auf  eine  anbere  3fni 

(ES  toerben  12  (Eiboffer  mit  \ <pfunb  Bucfe 
unb  | fpfunb  fein  geflogenen  Sftanbeln  redjt  leicht 
gerührt.  Sann  reibt  man  red)f  fd)öneS  fd)n>arje*.t 
Dioggenbrof,  unb  tf>ut  gleichfalls  \ <Pfunb  baoont 
fo  wie  ettvaS  auf  Bucfer  abgeriebenc  (Eitronenfdjalefl 
ben  @d)nce  t>on  ben  12  (Eiern  unb  ganj  julefst  1-J 
spfunb  auSgefieinfer  $irfd)en  baju,  beflreic^t  ein 
gorm  mit  25uffer,  beflreut  fte  mit  Dioggenbrof  uni: 
füllt  bie  Sftaffe  hinein.  233er  lieber  geriebene  ®em 
tnel  baju  nehmen  will/  bent  fleht  eS  frei,  inbetr 
33iand)ent  baS  Dioggenbrof  ju  fd)tt>er  ift. 

225.  «fptmbectenforte. 

33Jenn  bie  Himbeeren  ocrlefcn  ftnb,  fo  beflreuu 
man  fte  mit  Bucfer  unb  einer  £anb  ooll  gerieben 
nent  Bwtebacf.  Samt  tverbett  S (Eiboffer  mit  \ 
(fjfunb  Bucfer  uttb  eben  fo  oiel  füfett  ju  25rei  ge* 
floftenett  SDianbeltt  \ ©tunbe  gerührt,  bantt  eftoa6- 
€itrottenfd)ale  unb  ber  ©d)ttee  oott  beit  8 (Eiern 
baju  gerührt,  eine  gönn  mit  23utfer  beflrtd>ert  unb' 
mit  geflogenem  Btviebacf  beflreuf,  bie  Himbeeren 
hinein  gethatt,  ein  (Eiercreme  barüber  gegeben  unb 
gleich  in  ben  Öfen  gefefjt.  SJUtd)  fattn  matt  bie 
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nmbeeren  barunter  fhun,  befcor  man  fte  in  bie 
lorm  bringt,  bamit  fie  fid?  red?t  »ermifchen. 

226.  ©vbbccrcntortc. 

Samit  »erfährt  man  ganj  fo,  mie  eben  bei  ber 
umbeerentorte  gejeigt  mürbe. 

227.  SBctntraubcntorfc. 

Sie  5Q3eintraubentorfe  mad)t  man  gleichfalls 
uf  bie  SBeife,  mie  bei  ber  J£)imbcerenforfc.  5D?an 
mn  auch  eine  Sorte  »on  füjiem  Sutterfeig  nach 
fr.  173.  jubereiten,  bie  mit  3udcr  mehrere  ©tun» 
eu  »orher  betreuten  Sraubeitbeereu  breifach  auf 
tnanber  hineinlegen,  eine  fleine  Jpanb  »oll  gefios 
cneit  3«>iebacC  ober  geriebenes  5JfiIchbrot  barauf 
reuen  unb  bann  folgenben  Sreme  machen:  SBTan 
tylägt  baS  523eijk  »on  16  Siern  $u  fieifem  ©djnee, 
jut  £ ^)funb  fein  gefiebfen  3ucfer,  \ (pfunb  mit 
Eimeifi  ju  23rei  geflogene  SDfanbeln,  bie  (Schale  »on 
iner  halben  auf  3udcr  abgeriebenen  Zitrone  baju, 
iiöt  eS  auf  bie  SBeintrauben  unb  eilt  fogleich 
iit  in  ben  Öfen.  Sine  ©tunbe  lang  muft  biefe 
[orte  baden. 

228.  EJlprif  ofetttorrc. 

53fan  läfif  3uder  mit  etmaS  SBafier  fo  lange 
ochen,  bis  er  anfängt  gaben  ju  jiehn.  Sann  lägt 
mit  bie  2lprifofen,  nad)bem  fie  auS  einanber  ge* 
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fchnitten  «nt>  btc  (Steine  herauSgcnomtncn  ftnb,  et 
wag  weich  bunften , fegt  ftc  bann  mit  einem 
©d;aum(öffcl  h«raug  unb  läßt  ben  ©aff  ganj  jti 
©t;rup  fochett.  Untcrbe^  mad;t  man  oon  einem 
bei-  twrgefchriebenen  Sudcrtcige  eine  Sorte,  legt  bi» 
2iprifofen  in  biefel6e,  tnad)t  einen  (Erentc  »on  p 
(£iern,  \ «Pfuttb  fein  geflehten  3udcr,  { q3funb  mit 
Eiweiß  oon  ben  8 (Eiern  ju  Srci  gefrorenen  fuficri 
SDlanbcln,  giebf  ihn  bamber  unb  Idfit  cg  fo  baden 
Qßenn  bie  Sorte  falt  i ft,  fo  wirb  ftc  mit  bent  Slpri 
fofenfprup  beftrid;cn  unb  mit  (Eonfcct  garnirf. 

229.  ^>firftd)fotte. 

©iefe  wirb  gan$  wie  bie  Slprifofentorte  berei. 
tet,  nur  bafi  man  bie  <Pfirftd)c  abfehdit,  ba  ihre 
©cfyalc  uicl  ju  bid  ift,  um  weid;  ju  werben. 

230.  33  i t-  n e n t o v t c. 

j£>ier$u  rnufi  man  rerf>t  gute  SfliuScateHcr » , 
ober  fonft  wohlfchmedenbe  Simen  nehmen.  SBentr 
ftc  abgcfcfydlf  unb  in  ber  ?0?iffe  burd;gcfchnitten  ftnb, 
auch  berÄern  rein  herauggenommen  ifl,  fo  werben  ftc 
in  3«der,  wcld;er  mit  etrnaS  gutem  SBein  gelaw 
fert  ifl,  weid;,  bod;  nicht  tnufig  gcfcd;t.  ©atttit 
wirb  bie  Sorte  fo  wie  ber  (Ereme  eben  fo  gemacht, 
wie  bei  ber  2iprifofcntorfc  gejeigf  würbe. 
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231.  öutftenforte. 

Söenn  6 ©tüd  Üuitten  in  2Baffer  weid)  ge* 
od)t  finb,  fo  jieljt  man,  fo  lange  fie  nod)  warnt 
inb,  bie  j£>aut  bason,  reibt  fte  auf  einem  EHeibei» 
cn,  fcfylagt  fte  burd)  ein  J^aarfteb,  unb  nimmt 
ann,  fo  fd)wer  bie  Üuitten  ftttb,  f>alb  fo  oiel  fein 
eftebteit  Buder,  welchen  man  barunter  ru&rf.  Un» 
erbeten  mad)t  man  ftd)  bie  Sorte  oon  Platten 
ber  Budertcig  unb  giebt  mit  einem  £offel  bie  J^älftc 
er  Üuitfett  barauf  herum,  rührt  6 (Eier,  eine 
?attb  t>oU  geflogene  Sttanbeltt  unb  ctwaS  (Eitronen* 
djale  baju  unb  ffreidjt  eS  auf  bie  erfle  £age.  Samt 
ann  man  ein  jicrlidjeS  ©itter  oon  bem  Scivje  bar» 
uf  madjett,  mit  (Ei  bcftreicfycit,  mit  Butfcr  beffrcueit 
mb  in  einer  ©tunbe  gar  baden. 

0 

232.  Särnte»  ober  «£>cfenteigfucben. 

SDiatt  rührt  \ ^Jfunb  Suttcr  ju  ©ahne,  bann 
rgt  man  8 (Eier  in  warmeS  2ßaffer  unb  fc§t*ftd> 
ein  we()l  gewogenes  f>albe$  ^funb  €0?c^l  ba» 
ei.  Sücnn  man  1 (Ei  in  bie  SSutter  gerührt  hat, 
o fl)ut  man  1 Toffel  ooH  SKehl  baju,  unb  fo  fort, 
iS  SSeibeS  in  bie  SBuffcr  gethatt  ifl,  giebt  4 £otf) 
rin  geflehten  Buder  baju  unb  rüf;rt  eS  norf>  eine 
ute  halbe  ©tunbe  immer  auf  eine  ©eite.  Bulefet 
ommt  eine  «prife  ©alj  unb  4 (Eßlöffel  ooll  ganj 
ider  Sdrtne  baju.  SSBenn  matt  nun  einen  buchen 
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machen  fo  beffreut  man  ein  3Med)  mit  SRe^I,, 
fl)uf  non  betn  Seige  barauf,  breitet  mit  ber  £anbr 
welche  man  gfeidjfaflg  in  $9icf)l  faucht,  benfelben: 
baranf  aug,  macfyf  if>n  mit  bem  9ftubelbol$e  fd)öm 
glatt  unb  fneift  ringö  f;erum  mit  ben  Ringern  ei*' 
nen  Dlanb.  9?un  beßreidjt  man  ben  5fucf)en  mit: 
SBuffer  unb  betreut  il)n  mit  3»rfer  unb  abgefcfydl* 
ten,  Idnglid)  gefcfynittcnen  fußen  Sftattbeln,  Idßt  if»r 
an  einem  «armen  Orte  ge(>en  unb  bdeft  if>n  fctyoni 
hellgelb. 

233.  üßeirme*  ober  4?cfentcigf'ud)cn  auf' 

eine  anbere  Tlr f. 

(Eg  toirb  \ <)3funb  SSufter  ju  ©af>ne  gerührt, 
naefy  unb  nacfy  6 (Eibotter  ba$u  getljan,  bann  G 
£otf)  geflehter  Bucfer,  ettoag  (Eitronenfcfyalc,  f ^futtb: 
feineg  9J?ef)l,  1 Xaffcnfopf  fuße  ©afme,  ber  ©djnee- 
ber  6 (gier,  eine  (ßrife  ©al},  3 (Eßlöffel  »oll  bider 
93drme  baju  genommen  unb  biefeg  gebaefen,  mic  »or* 
l>cr  gejeigt  rourbe. 

234.  ÜScmnc*  ober  Jfpefenteigf  ucfyen  auf 

eine  brtttc  3U’t. 

(Eine  f)albc  €0be^c  2 «pfunb  Butter,  4 

üofl)  Bucfer,  ettoag  (Eitronenfcfyalc,  4 (Eier,  ettoaf 
©af>ne  unb  4 Söffcl  »oll  recfjt  biefer  23drme  berei- 
tet man  mir  einen  getvö(;nlid)cn  SBdrmeteig. 

235.  SBraun* 
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235.  58rauufcf)wetejer  buchen. 

Wan  nimmt  | SOfafcc  €0?c^l  in  eine  ©chüffel, 
tcf>t  in  ber  Witte  ein  £od),  rührt  | ünart  23dr> 
mit  lauwarmer  Wild)  in  berfelben,  fo  baß  um 
’dbr  bie  Jjpdlfte  oott  bem  Weljl  jti  beut  Jjpebefhicf 
3emad)t  ijt,  unb  feöf  eß  fo  an  einen  warmen 
f jum  @ef;en.  llnferbe|Ten  rür>rt  man  f ^Jfunb 
ifter,  welche  oon  allem  ©al$  unb  aller  llnreinig* 

■ befreit  iff,  ju  ©alrne,  giebt  \ <pfunb  geftebfen 
rfer,  baß  ©efbe  oon  5 ©iern,  4 £otf>  fußt  Wan-, 
n,  weld)c  mit  bem  SBiegcmeffer  ganj  fein  ge 
“gt  finb,  ben  öierfen  $&eil  einer  (fiircitenfchale, 
^funb  große  unb  eben  fo  Diel  Heine  Stofinen, 
> jufefet  baß  JP)ebeflud  famml  bem  norf>  neben 
ifelben  befmblidjen  Wehl  unb  baß  ju  ©cfjnec  ge. 
agenc  2Bciße  ber  5 ©ier  baju.  9?ad)bem  Sltleß 
imengemifd)t  ijt,  wirb  eß  mit  einer  breiten  $ellc 
plagen,  biß  cß  beinahe  oon  berfelben  abldßr. 
nn  wirb  ein  23lecf)  mit  Butter  gefd)tniert,  ber 
rf)en  barauf  gefban,  mit  ber  £anb  recht  gleich 
1 einanber  gemad)f  unb  wieber  an  einen  war-, 
t Drt  ^uni  ©eben  gefegt.  3fl  er  im  ©eben,  fo 
reicht  man  ihn  mit  gefd)moljener  23  uff  er  unb 
ihn  in  ben  Öfen,  wo  er  in  einer  ©tunbe  gar 
ren  mufi.  ©o  wie  er  auß  betnfelben  genommen 
b unb  noch  gunj  b^ifl  ijt,  beßreidjt  man  ihn 
ber  recht  bief  mit  gefdmioljener  Butter  unb  be- 
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ftrcut  ihn  einen  Sflefferrücfen  bief  mit  fein  gefielb 
fern  guefer,  tt>eld>c0  weit  angenehmer  fdjmecft,  al. 
Geier  unb  £i$. 


236.  Äaffecfuchcn. 

$9?an  reibt  f ^Jfunb  Butter  ju  ©ahne,  quirtij 
6 gier  mit  einer  «prifc  ©alj  recht  gut  burd),  um, 
rührt  eö  nach  unb  nach  jur  95utter,  fo  toie  f ipfum 
3ucfer,  12  £oth  feine«  ©Jehl  unb  etroaS  Gitronerr 
fd)ale.  9?achbem  SJUeö  jufammen  gerührt  iß,  tfm 
man  eö  auf  ein  95lech,  fireich t e$  au8  einanber,  b « 
flreid)t  eö  mit  einem  gequirlten  Gei  unb  beflreut  e 
ganj  bief  mit  fein  gehaeften  9ftanbeln  unb  3ttcfc :-i, 
SBenn  ber  j?ud?en  gebaefen  iß,  fo  fchneibet  ma., 
ihn  mit  bent  SJJeffer  m beliebige  ©tücfchen,  weil  <4 
beim  Siegen  fo  hart  totrb,  baß  man  ihn  nid)t  fd)ne 
ben  fann. 


237.  ©ebrühter  buchen. 

25on  einem  halben  £>uart  3)iilch  fe£t  nian  brj 
j^alfte  mit  4 Soth  3«cfer,  worauf  etmaö  (Sifrottet , 
fchale  abgerieben  mürbe,  unb  \ ipfunb  frifcher  Sßud 
tcr  auf  baö  geuer.  Unterteilen  quirlt  man  \ ipfuw 
recht  feine«  SÖJehl  mit  ber  jurürfgelaffenen  Sftilch  am, 
gießt  e8,  wenn  bie  SDiild)  fod>t,  unter  beflat 
bigem  Umrühren  baju,  unb  läßt  ben  2eig  fo  lan^ü 
auf  bem  geuer,  bi«  er  ftd)  oon  ber  ^afferoße  al 
löf’t.  ©ann  läßt  man  ihn  erlalten,  reibt  mit  b< 
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nbefeule  ba$  (Selbe  t>on  ungefähr  10  &ern, 
b ba$  $u  ©djnee  gefdjlagene  5Beifie  bcrfclbcn  ba> 
r legt  ben  £eig  auf  ein  35lecfy,  6cffrcicf>t  if>n  mit 
"djmoljener  Sßuffer,  unb  ld£t  i&n  in  einem  recfyt 
t au8gef>ei$ten  Öfen  gar  baefen.  (Er  rnirb  nod) 
fl  mit  gefcfymoljener  Sjufter  beftridjen,  unb  gan$ 
f mit  Bucfer  beftreuf. 

238.  DU  n b f u cf)  c n. 

(ES  mirb  t>on  \ ^funb  ?Diel)l,  lauer  93?ild)  unb 
>aS  JSdrme  ein  9lnfag  gemacht,  roie  bei  bem 
auttfdjweiger  $ud)cn  gejeigt  ttmrbe.  2Öenn  ber* 
?e  rcd)f  fd?ön  aufgegangen  ift,  faljt  man  ifcn  efroaS 
b fd)ldgt  ifjn  fo  lange  mit  ber  $eße,  bis  er  fi d) 
^ berfelben  abfcfyälf.  SllSbanit  mirb  $0?el)l  auf 
25acfbrett  geßreut,  ber  Seig  barauf  gelegt  unb 
I bem  Sftubelljolje  eineS  gingerS  bief  auSgeroßt. 
imt  fdjneibet  man  12  £ofl)  Butter  auf  bic  eine 
:lfte  beS  ÄucfyenS,  fcfyldgt  bie  anbere  J^dlffe  bar* 
•r  unb  nocfy  ein  SRal  über  unb  roßt  il>n  auS. 
cfeS  tuieber&olt  man  breimal.  Unterbeflen  focf>t 
n { «pfunb  große  unb  \ «pfunb  «eine  Diofmcn 
t 553ein,  Buder  unb  etroaS  (Eitronenfdjale  gan$ 
ic^,  unb  fo  fur$  ein,  bafi  fein  tropfen  35rülje 
jon  fid)  abfüßen  laßt,  f>acft  £ «pfunb  fuße  sjflan* 
n fein  unb  mifcf)f  fte  ba$u.  «Run  roßt  man  ben 
ig  $um  legten  S9?al  fo  groß,  baß  er  eine  Jjpanb 
it  über  baS  33led)  ge&t,  unb  legt  baS  gefodjte 
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güllfel  um  betreiben  ^erum,  fd>ldgt  ben  Seig  bar  j 
über,  bejtreid)t  ben  $ud)en  mit  gefcbmoljener  Sut 
tcr,  unb  lajit  ibn  bei  mäßiger  Jpi£e  fd)on  gelb  baefem 
S)ann  wirb  er,  | obalb  er  aug  ben  Öfen  foinmtt 
mit  gcfd)tuol$ener  Sutter  beftridjen  unb  mit  3«ff 
fer  beftreuf. 


239.  $ w c i b r ü cf  c r Äucijeit. 

sjftan  rübrt  \ ^Jfunb  frifebe  Butter  ju  ©abne;  i 
tfjut  3 gequirlte  Geier,  4 £otf>  geftebfen  Sucf'er , cii 
nen  Sajfcnfopf  uoH  füficr  ©abne,  £ ^Jfuitb  feinen 
sjflefjl,  eine  ^rife  ©al&  unb  3 (Eßlöffel  biefer  Sdr; 
me  baju.  SBenn  ülllcg  gut  burebgerübrt  iff,  fn 
formirt  man  auf  einem  Sied)  einen  $ud)en  twn^ 
biefem  £eige,  laßt  if>n  an  einem  warmen  Orte  gu. 
geben,  unb  bdeft  ibn  fd)on  fyeÜQdb.  Untcrbeffeti 
laßt  man  ein  guteg  ©tücf  Suftcr  in  einer  Äafl?< 
rode  b*$  werben,  unb  rübrt  fo  oiel  SRebl  b«i»$u 
baß  e§  noch  etwaS  lauft,  ©obalb  eg  anfdngt  gell 
ju  werben,  beftreid)t  man  ben  ganjen  j?ud)cn  ba 
mit,  beflreut  ibn  bief  mit  3«cfer,  unb  fe$t  ibn  nod 
fo  lange  in  ben  Öfen,  big  er  bunfelgelb  i|l.  91ad 
bern  Gerfalten  wirb  er  nocbntalg  mit  3'Jtfcr  beflreut: 


240.  Tlcpfclf ucf)cn  toon  33ärmcmg. 

5Jian  mad)t  uon  \ SDiCfce  $febl,  5 abgequirl 
ten  Geiern,  ungefähr  2 gaffenfopfen  53?ild)  unb  ebei 
fooiel  ganj  biefer  Sdrme  einen  Seig,  ben  man  at 
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ne  warme  ©teile  jutn  2Jufgef)en  fefcf.  3ft  bie- 
g gefcfyefjen,  fo  arbeitet  man  mit  ber  £anb  \ <|)funb 
fc^moljene  Suffer,  \ ^Jfunb  Surfer,  unb,  wenn 
an  bemerft  f)at,  baß  ber  Seig  fepr  langfam  ge* 
mgen  i|t,  noefy  einen  Toffel  »oU  SSartnc  unb  et* 
ag  ©al$,  fo  fein  burd),  alg  wenn  man  einen 
ufferteig  machen  wollte.  SBenn  er  fo  glatt  iff / 
ß mau  ißn  mit  beut  SRubel&olje  augrolleti  fann, 
ntacfyf  man  ben  Äucfyen  nur  ganj  bünn,  legt 
it  auf  ein  2?lcd},  bcßreicfyt  if>n  mit  dufter,  unb 
ilreut  i^n  mit  Surfer-  2Run  fd)dlt  man  gute 
pfel,  fcfyneibet  fte  in  6 big  8 2f)eile,  unb  (teilt 
auf  ben  ,S?ud)en  bid)f  neben  cinanber,  ftreut  fein 
roiegte  fuße  $9?attbeln  unb  flcine  ?toftnen  bar- 
er, laßt  if>n  tiod)malg  gut  aufge^en  unb  bdrft  i&n 
i nicfyt  ju  großer  Jjibc  gar.  35eim  Jf>eraugitef)mcn 
lreid)t  mau  if>n  nocfymalg  mit  Butter  unb  beftreut 
i birf  mit  Surfer.  ?Dian  fann  aud)  einen  gier* 
p barüber  machen,  woju  man  4 gier  mit  4 
tf)  Sucfer  red)t  fdjdumig  quirlt,  4 £ot(>  fleine 
>finen  baju  tßut,  unb  wenn  ber  $ud?en  l;alb  ge* 
efen  ift , ben  ©up  barüber  giept,  unb  il>n  nun 
r werben  Idpf. 

41.  ^3flaumcnfucf)cn  Pon  Sßärntctctg. 

3u  biefem  $ud)en  bereitet  men  ftd)  ben  nam* 
f)en  $cig,  wie  bei  bem  2lepfelfud;en  9tr.  240.  ge* 
gt  würbe,  beftreuf  if>n  mit  einer  Jjpanb  ooH  ge* 
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riebenem  $0dld)brofc  unb  3uder,  unb  fef}t  bann  bii 
in  Sßiertel  gefdjnitfenen  pflaumen  ganj  bid)t  neben 
einanber,  fo  baß  fic  fo  ju  fagen  nur  auf  ber  ©pi$; 
fle^n,  ftreut  noefy  etwas  3«der  barüber,  unb  lafji 
ben  Äucfyen,  nacfybent  er  gehörig  gegangen  ifl,  cbe 
fo,  tote  ben  2lpfelfucf>en  baden.  5)ian  fann  l)ier$* 
aud)  einen  mürben  SBufterfeig,  9?r.  173.  — 175j. 
antoenben. 

242.  Ätrfcfyfudjen  bon  33annefetg. 

2Benn  ber  58drmefeig  nacfj  37r.  240.  fertig  tfnl 
fo  belegt  man  il;n  bicE  mit  $irfcf)en,  tneldje  mal 
einige  ©tunben  bor  bem  ©ebraudje  fdjoti  au$gf-l 
jfeint  unb  efroaS  mit  3»der  beffreut  ^at,  bam 
ber  ©aff  ablduft,  mad)t  bann  einen  2 ginger  f)o()e 
SJianb  f)erum  unb  bddt  if>n  gar.  2Betm  er  l;aH 
gebaden  ift,  begiefit  man  if)n  mit  folgenbem  Sr: 
me:  93?an  rül>rf  6 Sier  mit  6 £otf)  3«cfer,  ein«d 
£anb  ood  geflogenen  €0?anbeln,  1 Stoffel  fco 
SO?e^l  unb  i Üuart  füfier  ©afrne  ganj  fdjdumid 
Sßemt  ber  $ud)en  nun  bie  J^dlffe  gebaden  f)a:i 
fo  rüfjrt  man  nodj  ben  abgelaufenen  ©aft  ber  5?i ' 
fd)en  ju  bem  Sreme  unb  fußt  il)n  mit  einem  £6  ff 
über  bie  $irfd)en,  fefct  ben  Äucfyen  tfcieber  in  ben  £)f( 
unb  Idfif  iljn  gar  werben,  £>(>ne  Jus  läßt  er  fti 
aber  eben  fo  gut  baden,  nur  muß  man  nidjt  fce 
geffen,  ganj  julefct  ben  abgelaufenen  ßirfcfyfaf ' 
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oeldjen  man  allenfalls  nod)  mit  etwaS  3 ucf er  oer* 
eöcn  fann,  über  ben  $ud)cn  51t  gieren. 

243.  @prt|  fließen. 

33on  f Üuart  Etilcf)  Idßt  man  bic  £dlftc  mit 
goffel  ooll  SSntter  unb  einem  ©tücfdjett  Buefer 
ocfycn,  quirlt  ju  ber  übrigen  3J?ild)  | (Pfunb  Pom 
einften  sjfteßl,  unb  wenn  bie  ?Diild)  focfyt,  fo  gießt 
nan  biefe  SKcßlmilcf)  unter  beftanbigem  Umrüßren 
a$u  unb  laßt  eS  auf  bem  geuer  fo  lange  abtroef* 
:en,  bi$  cS  ft  cf)  gattj  non  ber  Äafferolle  abfdjdlt. 
Darauf  (teilt  man  cd  an  einen  falten  £>r t,  bamit  c$ 
>urd)au$  fteif  wirb,  unb  reibt  c$  bann  nebjt  5 
eiern  mit  ber  Steibefeule  ju  einem  rccf)t  glat» 
en  £cig.  5tun  laßt  man  ©djmcljbutfcr  in  ci> 
1er  jt'affcrolle  ^cip  werben,  laßt  ctwaS  baoott 
urrf)  bie  ©pri&c  laufen,  giebt  bann  einen  guten 
l&ffcl  00U  Seig  in  biefelbe  unb  fprtfjt  ißn  in  bie 
>eiße  Stifter,  wobei  man  aber  bie  ÄafleroQe  immer 
cßüttcln  muß.  ©0  bdeft  man  einen  j\ucf)cn  nad)  bem 
tnbern  ßcrauS,  feßt  ftc  auf  £ofd)papier,  bamit  aU 
eö  gette  baoon  ablduft,  unb  bejfreut  fte  bann  mit 
Sucfer. 

244.  ©pajtctfucßen. 

3u  biefen  wirb  gattj  berfelbe  Scig  wie  bei  bett 
3prißfud)en  gemacht,  nur  baß  man  mit  bem  £öf» 
fei  fleine  ruttbe  fließen  in  bic  Reifte  Sutter  legt 
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unb  babei  immer  bie  ÄafferoUe  vättclt.  ©icfe  Äit 
c^eri  paffen  aud;  jur  ©arttirung  bon  feinem  @e 
miife,  al$  25lutnenfobl  tc. 

245.  4?oblfud)cn. 

(Ein  SSiertelpfunb  SBuffer,  \ Quart  SDiildj,  k 
£ofi)  Surfer  unb  ungefähr  6 ©türf  fitffe  SKanbeln 
welche  mit  cftba$  bon  ber  SDiild;  ganj  jerffoffen  uni 
jerrieben  ffnb,  Idfjt  man  auffodjen,  rü^rt  bann  14 
£of()  bom  feinffen  3Ke(;I  baju  unb  frorfnet  bett  £ti( 
ab,  bamit  er  ftcf>  non  ber  Äafferotle  löf’t.  2ßent 
er  falt  iff,  rübrt  ober  reibt  man  6 ©er,  tbobot 
baö  SBeiffe  $u  ©d)nee  gefdjlagen  iff,  baju,  fe(st  mit 
einem  Eöffel  auf  ein  mit  9D?ebl  beffreufcS  95iecf 
fleine  runbe  $lümpd)en,  bejlreic^t  ffe  mit  gefdjla-. 
genent  ©,  befireut  fte  mit  Surfer  unb  läßt  fte  in 
einem  n>of>t  burdjbeijfen  £>fen  bellgelb  barfen.  ©ie 
£i(je  barf  ttidjf  allju  grof?  fet;n;  auch  iff  c$  beffer, 
wenn  fte  etwas  f>oc^  gefegt  werben,  bamit  e$  bon 
oben  brfpft  «18  bon  unten  iff. 

246.  (8  cf;  tt  erhalle. 

Sttan  quirlt  3 ganje  ©er  unb  3 ©öfter,  2 
(Efflöffel  boll  füffer  ©abne,  1 Eöffcl  boH  gefebtnoh 
jener  Stifter  unb  eine  <prife  ©alj  jufantmen,  bann 
giefft  man  c$  in  eine  ©d;tiffel  unb  rubrf  fo  biel 
feinet  Steffi  btnju,  baff  man  ben  £eig  gehörig  auf 
betn  Sarfbrett  auörollen  fann,  läfft  tbn  aber  ja 
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nid)t  ju  fcft  »erben.  9?un  macht  man  «eine  £aib» 
djen,  welche  tnan  ju  einem  runben,  9ttefferrüf» 
fen  biefen  fpiaij  rollt.  Sann  fchneibet  man  mit 
bem  Äu^cnrdbc^en  2 fingerbreite  €infrf>nitte, 
ioe(d)C  jebocf>  nicht  gan$  l)inau§gebcn  bürfen,  ba» 
mit  c«  jufammenbdlt,  nimmt  einen  (Streifen  auf 
ben  Söffeljliel,  laßt  ben  anbern  liegen,  unb  fahrt 
fo  fort,  bi«  fte  frau«  hangen,  bann  fcfjüttclt 
man  fte  in  heißer  ©chmel&butter  unb  bdeft  fte  fo 
ganj  hellgelb  au«  berfelben  hcr«u$ , worauf  man  fte 
mit  gan$  fein  geftebfem  Sncfer  befirenf. 

247.  ©ptcgelf'ud;cn. 

sflfan  rührt  7 (Eßlöffel  ooU  feine«  SOfehl  mit 
fo  oiel  fod)cnber  SOJild)  an,  baß  e«  ein  ganj  fieU 
fcr£eigwirb,  ben  man  faum  rühren  fann.  Sann 
rührt  man  1 (Stoffel  ooll  gefchmoljcner  Puffer,  et» 
wa«  ®alj  unb  nach  unb  nad)  6 (Eier  baju.  Sßenn 
tiefe«  gefchehen  ift,  fo  fd)neibet  man  oiereefige  6tüf» 
fen  Oblate,  ungefdfjr  4 ginger  breit  unb  eben  fo 
lang,  legt  in  bie  SOfitte  eine«  foldjen  3Sierecf«  1 
£heclöffel  ooU  Hintbeer»,  Hagebutten»  ober  anbe» 
re«  öbflmuß,  Ugt  ein  jweife«  2Matt  barauf,  brüeft 
e«  ein  wenig  feft  unb  brüeft  e«  baumenbreit  neben 
hinein  in  ben  Seig,  unb  bdeft  e«  in  heißer  ©chtnelj» 
butter.  $?an  fann  auch  einen  recht  guten  (Eierfu» 
djenteig  baju  machen,  nur  muß  er  nicht  ju  bünn - 
fepn. 
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248.  ^fannfurfjcn. 

?D?an  ru^rt  1 fpfunb  dufter  ju  ©a&nc,  fdjldgt 
itad)  unb  ttad)  15  0bofter  unb  t>on  6 0cm  ba$ 
ju  ©dptcc  gefcfjlagcne  2Bei£e,  { spfunb  Bucfer, 
fitt  jfarfeS  2>icrfelquart  »arme  SDfild)  unb  6 — 7 
Stoffel  Poll  bicfer  25drme  baju.  5ö3enn  biefeg  2 \U 
Icö  red)f  fd)6n  abgerüf)rt  iff,  fo  nimmt  man  2 
s4'funb  recfyt  trocfneS  9)?e()l,  »clcfycS  an  einer  »ar« 
men  (Stelle  aud)  gan$  burd)»drmf,  bod)  nicfyt  f>eijj 
fet}ti  trnif },  ba  c$  fonfi  flutnpig  »irb,  unb  rü^rt  cö 
anfangs  mit  ber  $elle;  bann  aber  arbeitet  man  c$ 
mit  ben  Hdnbctt  ju  einem  Seig,  ber  fiel)  nur  eben 
auSrollcn  läßt,  unb  (freut  immer  cf»aÖ  Bucfer  barum 
fer,  bamit  ber  Seig  nidjf  fefifi^en  bleibt.  9am 
tl)eilt  man  if>n  in  2 Steife.  21uf  ben  einen  fe$t 
man  mit  bem  £öffcl  eingemad)fe  f$rüd)te,  al$:  j?ir* 
fd;en,  Himbeeren,  Hagebutten  ober  Slprifofen,  (aud> 
Pflaumen > unb  2lepfelmufi  fann  man  neunten),  legt 
bie  anbere  4>alftc  beS  SeigcS  barüber,  unb  brüeft 
nun  }»ifd)en  bem  ©efüafcn  ben  teig  feff  an,  fließt 
mit  einem  Sßierglafe  runbe  tfudjctt  ab,  legt  fte  an 
eine  »arme  ©teßc  auf  ein  mit  9Ke(>l  bcftreufeS 
£ud>,  beeft  ein  »armcS  Sud)  barüber  unb  la^t  fte 
|o  geljcn.  Samt  »erben  fte  in  fjeifter  ©d^meljbut» 
ter  ober  in  2>atffett  gebaefen,  unb  gleich,  »enn  fte 
berauSfontntcn  unb  nod)  ganj  (jeifi  ftttb,  in  geffo^ 
firnem  Bucfer  gemdljt.  — ©d)»eiitcfeff  barf  nie 
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tge»enbet  »erben/  fonbern  nur  ?imb$;  ober  ^patm 
elfe«;  boefy  fcfytnec«  £e£tere$  nirf>t  gut,  baf>er  e3 
tffer  ift,  f;aib  Butter  unb  fjalb  SHInböfett  5«  «&* 
ett.  21  ud)  bie  Butter  muß  oorfjer  gefd)mol$cn 
itb  gan$  «ar  abgegojfcn  »erben. 

249.  33  ti  t f e r tT  r t c 5 cl  n. 

sjftan  nimmt  \ ^fuitb  $ie()l,  tfjut  e$  auf  ein 
aefbrett  unb  madjt  in  bie  50iitte  ein  «eine$  £od). 
iaf)inein  tf;ut  man  -1  £otf)  fein  geftebten  Sucfer,  et» 
a3  (SEifroncnfcfyale,  4 £otf)  red)t  frifcfjc  dufter,  1 
in$e8  (£i  unb  ein  Sottcr,  unb  arbeitet  2lüc$  ju 
item  £eig,  ber  ftd)  brefjen  läfit.  iftun  nimmt 
an  immer  et»aö  £eig,  brel;t  mit  ber  .<i>anb  auf 
m S5acfbrett  eine  lange  ©friejel  unb  fortnirt  bar-. 
16  Äränjc  unb  «eine  Jf)irfd)gewei&e,  »obei  man  im» 
er  mit  bem  $0?e|fer  «eine  €infd)nttte  macfyt,  unb 
;cft  ftc  in  ^ei^er  (Srfjmcfjbutter  fd)on  gelb  f)er* 
iS,  beffreut  fte  gleid)  mit  3ucfer  unb  giebt  fte 
m ®e(|ert. 

250.  TOiaitbclplaf  cf)en. 

€6  »irb  \ ^ifunb  Butter  ju  ®al)ne  gerührt, 
mn  2 Qüibotter  baju  getf>an , ba$  SBeifie  aber  51t 
cfyttee  gequirlt  unb  \ ^)funb  fttftc  SDianbelit  ba> 
it  geflogen,  unb  nun,  nebft  \ «pfunb  geftcbteit 
tefer  unb  et»a$  abgeriebener  <2itronenfd}a(e,  jur 
utfer  gegeben.  3Benn  2We3  jufammen  nod)  eine 
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SSierfelffunbe  gerührt  ift,  fo  fefct  man  ffeine  $fümp* 
d)en  auf  ein  mit  35ut(er  be|tricf;enc$  SMed),  legt 
auf  jebe$  oben  eine  f>albe  abgefcfydlte  Sftanbel  unb 
bdtft  fte  in  einem  nicfyt  aUju  Reifen  Ofen  ganj 
weiftgelb  (>erau$. 

251.  SOlanbelpIäfjcfjen  auf  eine  anbere  2h’t. 

SDJan  nimmt  1 *)Jfunb  €0ief>I , \ «pfunb  SSuffer, 
\ <))funb  Surfer,  worauf  man  t>orf>er  bie  £d(fte  ei» 
ner  (Sitronenfcfyalc  abgerieben  (>at,  unb  3 (Sfifoffel 
oolt  recfyt  guten  SBeitt,  fnetet  bt'efeö  2ifle8  ju  tu 
nent  Jeig,  roßt  if>n  auf  betn  35arfbrett  einen  f;al» 
ben  ginger  bief  au$,  fiicfyt  mit  einem  f (einen  ©lafe 
$p(ä(3d)en  baoott  au$  unb  bdrft  fte  fe(w  langfam 
unb  f>eß  in  einem  tticfyt  aßju  Reißen  Ofen,  fo  tafi 
fte  nte&r  troefnen,  fterattS.  S)iefc  <pid£d;en  galten 
ftd;  3af>r  unb  Jag. 

262.  ^Sutrefprejeln. 

2lu0  \ fpfunb  3M;(,  \ «Pfunb  25ufter,  4 £otl> 
geftebtent  Surfer,  1 & unb  2 Gffßbffel  ooß  Sßaffer 
wirb  ein  Jeig  gefnetef,  ffeine  <pre$e(n  barauS  ge* 
formt,  biefe  mit  (£i  befinden,  mit  gröblich  gefioftenetn 
$anbi$  befireut  unb  auf  einem  SMecf)  int  Ofen  gc> 
baefen. 


253.  SB  aff  ein. 

£6  wirb  \ «Pfunb  dufter  fo  feicfyt  wie  ©efyautn 
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gerührt,  bann  baö  ©elbe  oott  8 (£iern,  \ ^3funb 
rccfyt  feineö  SDfefjl,  1 Saffenfopf  warmer  ©afftte, 
baS  ju  ©cfynee  gefcfylagene  2ßci0c  bei*  8 (Ster  unb 
3 — 4 Stoffel  üoll  red>t  gute  Särmc  ba$u  gefljan. 
£)iefc  Sftaffe  (Mt  man  an  eine  ©teile,  wo  e8  im* 
iner  babei  etwas  gelten  fann.  S)ann  legt  tnan  baö 
SBaffeleifen  über  ^oljlenfeuer,  befireicfyt  c$  mit  et* 
tt>aÖ  Stifter,  bie  man  in  ein  reineö  £eiitwanbläpp* 
cfjen  binbet,  unb  füllt  mit  einem  £offel  oon  bem 
£eige  fo  Picl  hinein,  bafj  e$  überall  (jinfontmt,  je* 
boci)  nidjf  ju  ooll  wirb,  läfit  eS  auf  beiben  ©ei* 
fen  gelb  baefett  unb  nimmt  eö  bann  auf  eine  ©djüf* 
fei  f;erau$.  S)ie  SBajfeln  bejtreut  man  erft,  wenn  fte  ju 
£ifcfyc  gebracht  werben,  mit  Bucfcr,  inbem  fte  fonjt 
wieber  weid>  werben.  Situ  befielt  ifi  e$,  wenn  man 
fte  auf  Rapier  in  einen  üerfcfylagenett  Öfen  legen 
fann , bi$  fte  alle  gebacfeit  ftnb  ober  gebraucht  wer* 
ben.  Sßernt  ber  Seig  $u  bief  unb  fcfywer  werben  fodte , 
fo  mufj  man  lauwarme  9)?ild)  jugiefien,  aud;  et* 
Wa6  ©alj  an  ben  Seig,  aber  ja  feinen  Bucfer  tf>un, 
bemt  fonfi  bleiben  bie  SBaffeln  weid?. 

254.  Staffeln  ojjne  tarnte. 

€itt  f>al6c6  ^Jfunb  Suffcr  wirb  ju  ©djaunt 
gerührt,  6 (Sibotter  unb  baS  ju  ©d)itee  gefdjlagene 
SBeifte,  10  £of(>  gattj  feincö  SSM;l,  eine  ^3rifc  ©afj 
unb  fo  oiel  lauwarme  SDiilcty  baju  getyan,  afS  $u 
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einem  bünneit  SBSaffelteige  notbig  ijt.  33eim  SBaf- 
Jen  toerfd^rt  man  gan$  jo,  wie  eben  gejeigt  würbe. 

255.  Sou  fern. 

Sin  (mfbeS  spfunb  Sttebl,  \ «pfunb  geftebter 
Surfer,  ba$  (Selbe  Don  einer  Sitrone,  3 Sier,  4 
£otb  abgeflarfe  Butter  unb  \ D.uart  gute  9J?ild) 
werben  mit  ein  paar  Üuirlen  in  einem  recht  großen 
£opfe  jufammen  gefdjlagen  unb  bann  in  einem  ba* 
ju  gehörigen  Qüifen  gebarfen. 

25G.  7Iepfelfd)etben. 

$9?an  nimmt  bierju  red)t  fd?6ite , mürbe  Slep» 
fei,  fd)ält  ftc  utib  fchneibet  runbe,  nicht  allju  birfe 
©c^eiben  baoon,  auS  welchen  man  ba8  $ernbau8 
nimmt,  unb  fte,  mit  Surfer  beßreuf,  eine  Beit  lang 
liegen  läßt.  2)ann  nimmt  man  \ ^Jfunb  SPiebl, 
tbut  e3  in  eine  ©chüflel  unb  giebf  4 £otb  gef!  'ße« 
nen  Surfer  baju,  läßt  nun  ^alb  5Bein  »mb  bd& 
©eißbier  Jochen,  brübt  ba$  Sftebl  unter  beftänbi» 
gern  Rubren  $u  einem  birfen  Seig,  bem  man  bbd)* 
ften$  nur  3 Sier  geben  barf,  bantit  er  ja  nicht  $u 
bünn  wirb.  Samt  faud)t  man  einen  2lpfel  in  betu 
felbett  unb  legt  ibtt  in  bc>^  ©chmeljbufter,  um  ju 
proben,  ob  er  aud)  nicht  5U  birf  iff;  fonf!  gießt 
man  noch  etwas  gefochteö  S5ier  $u.  Ser  Seig  muß 
juß  febmerfen,  unb  wenn  er  nicht  genug  Surfer  buf, 
muß  man  noch  ctwaS  t>inju  tbun;  bann  wirb 
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er  warm  in  Surfer  gewdljt  unb  fo  feroirt.  5)?an 
fantt  aud?  einen  falten  £eig  machen,  5)a$u  nimmt 
man  6 gier,  welche  mit  10  hoffet  ooH  sföe&l,  Suf» 
fer  nad)  ©utbunfen  unb  fo  oiel  2Bein,  al$  ju  ei» 
nent  fofd^en  Seigc  nof^iej  ift,  jufammen  gerührt 
Werben.  Wan  probirt  gleichfalls  mit  einer  Scheibe, 
unb  üerfdbrt  übrigens,  wie  eben  gejeigt  würbe. 

257.  3?apff  ucf)cn. 

g6  werben  12  £of(j  rcd)t  frifdje  Butter  ju 
©afjnc  gerührt.  3)ann  f()ut  man  nad?  unb  nad)  8 gi» 
bofter,  i^funb  geftebten  Surfer,  worauf  bie  ©d?aleei» 
ner  falben  gifronc  abgerieben  iff,  \ <pfunb  recf)t  feincS 
baS  ju  @d)nee  gefd)lagcne  £Beipe  ber  8 gier, 
mb  4 gplojfel  birfe  S?drme  ba$u.  Wan  richtet  cS 
o ein,  bap  man  gcrabe  1 ©tunbe  lang  rii^rf  j wenn 
eboc^  bie  Sdrme  unb  ber  gierfchnee  barin  ift, 
o mup  man  gfeid)  bamit  in  eine  mit  Q5utter  au$» 
)e(frid?cne  gorm  eilen,  biefelbe  nur  halb  uoll  fußen, 
>en  Seig  aufgeben  laffen,  unb  ben  £ud)en  in  ei» 
»ein  gut  auSgebeijten  Öfen  aHmdblid?  gar  baefen. 

258.  SRapffud)en  mit  SHoftncn. 

Sine  halbe  Wefce  Wehl,  \ sjjfunb  $uffer/ 
^Pfunb  Surfer,  \ «Pfunb  grope,  unb  eben  fooiel 
leine  offnen,  8 £otb  ganj  fein  gewiegte  Wan» 
ein,  eine  halbe  gitronenfdjale,  5 gier,  eine  «prife 
mlj,  * Üuart  warme  Wild?,  unb  4 bis  5 £6ffcl 
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25drmc  tvcibcn  gan$  auf  bic  nänilicße  SBeife,  wie 
eben  gezeigt  »urbe,  t>ef>anbelt.  ©ollte  bic  SSflafie  ju 
btef  fet;n , tveld?c6  jutoeilen  atn  $W)l  liegt,  fo  fann 
mit  »armer  9Äild)  nod)  nacßgeßolfcn  »erben. 

259.  Sßapffucßen  oßnc  2$armc. 

sftan  rußrt  12  £otß  Butter  $u  ©aßne,  giebt 
nad)  unb  naef)  5 ©bofter,  12  £ofß  feines  $9ießl,  ben 
©cßncc  ber  5 ©weiß,  et»aö  ©alj,  4 Hoff)  Heine 
SKofincn,  unb  fooicl  Iau»armc  SOiild),  baß  ber  $eig 
»ie  ein  biefer  fpiinjcnteig  iß.  STOit  biefem  fußt  man 
Heine  mit  Butter  au6gefd)micrte  gbrmcßcn  ßalb 
poß,  unb  bdeft  fte  bei  mäßiger  £i&c  fd>bn  gelb. 

26Ü.  Sßatfjet  Sßapffucßen. 

5Kan  laßt  Butter  fd)mcl$en  unb  gießt  ße  ganj 
Har  ab.  ©obalb  fte  »icber  feß  iß,  rußet  man 
| «pfunb  baoon  ju  @d)autn,  giebt  nad)  unb  nad? 
9 ©bottcr,  1 £<*ffenfopf  lauwarmer  ©aßne,  20  Hotß 
feinc6  3)itßl,  eine  «prifc  ©alj,  ba$  ju  ©d)nee  ge» 
fdßagcne  Söeiße  ber  9 ©er,  unb  3 Eßlöffel  ooß 
rcd)t  biefer  SSdrme  baju,  läßt  ben  £cig  aufgeßen  unb 
bdeft  ißn  »ie  bie  oorßergeßettben. 

261.  «oaeßer  Sfiapffucßcn  auf  eine 
attbere  71  rt. 

€in  ßalbeS  «pfunb  ©cßmeljbutfer,  »ie  bei 
bent  porigen  31apffud)en  bereitet,  1 ^Pfunb  SStteßl, 
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8 <£tcr , ein  großer  Saffenfopf  »oll  ©ahne,  4 Sott) 
Surfer,  bic  ©cbale  einer  falben  Zitrone,  eine  ^rife 
©alj,  unb  3 Söffet  tarnte  werben  wie  bei  beit 
»origen  jubereitet. 

262.  $h>  t cb  a cf. 

SSon  3 «pfunb  Sttcbl,  f Quart  lauwarmer 
?Diilcb  unb  { Quart  guter  $5ärme  wirb  ein  £cbe* 
fturf  angefefct.  5Bcnn  baffelbc  gut  aufgegangen  ift, 
fo  fnetet  man  \ spfuttb  frifebe  SSuttcr,  4 Sotf>  ge'- 
ftofienen  Surfer,  auf  welchem  man  etwag  Sifronetn 
fd)ale  abgericben  f>at , nebft  einer  <fJrifc  ©alj  baju, 
arbeitet  cg  auf  beut  25arfbrctf  noch  tüdjtig  bureb, 
unb  formirt  nun  lange  ©friejeln  ober  Keine  Saib« 
eben  baraug,  beftreidjt  fte  mit  gefcbmoljcncr  $5uf» 
ter  läftt  fte  noch  einmal  geben,  unb  bdrft  fte  bann 
fd)6n  fytÜQtlb.  SQScmt  matt  fte  gebrauchen  will, 
Werben  fte  in  ber  SDiiffe  burdjgcfcbniftcn  unb  auf 
bent  $5lcd)C  geröffet.  Slttd)  fann  man  fte  mit  frifeber 
Butter  beftreicbm,  birf  mit  Surfer  beftreuen,  unb 
bann  röffen. 

263.  kleine  £hccfud}cit. 

Sin  ffJfunb  fein  geftebfer  Surfer  wirb  mit  6 gam 
jett  Siern  i ©funbe  gerührt  unb  \ ^Jfunb  Kartoffel» 
unb  eben  fooiel  feineg  SEBcijenmebl,  nebft  etwag  auf 
Surfer  abgeriebener  Sitronenfcbale  baju  getban.  S)ic 
baraug  forntirfeit  Keinen  runben  Sueben  werben  nun 
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auf  ein  mit  25utter  ober  $Ö3acfy6  beflridjeneö  Sßlcd> 
gefegt  unb  bei  gelinbcr  Jpifse  gebacfen.  ©ie  bür* 
fen  nicht  braun  ober  bunfelgelb  werben,  iitbem  fte 
am  beflen  fchmecfett,  wenn  fte  recht  weift  ftnb. 

264.  (5t nc  anberc  71  rt  flctncr 

$^eefuct)en. 

9)lan  nimmt  auf  ein  SBacfbrett  \ fpfuttb  Sftehl , 
\ fßfunb  Butter,  £ fßfunb  Sucfer,  1 ganjcö  £i, 
1 Sibofter  unb  2 Cefilöffel  ooll  füfjer  ©af)tte.  Sie* 
feS  wirb  ju  einem  Seig  gcfnetet,  mit  bent  9lubel* 
holj  cine$  halben  ginget^  bicf  auSgeroUt,  mit  einem 
. ©lafe  buchen  auSgcflochcn,  biefe  auf  ein  mit  Puffer 
beflricb/eneö  331ecf>  gelegt,  mit  bem  jurücfgclaffenen 
(Eiweift  befinden  unb  mit  Sucfer  beflreut.  S8ei  bem 
Sßacfen  wirb  biefelbe  Jf)if3e  erforbert,  wie  bei  ben 
obigen  Sheefuchen. 

2G5.  ©etnrncl  jutn  Reiben. 

Sa  man,  bcfonberS  auf  bem  £anbe,  in  man* 
djett  ©egenben  nicht  immer  fd)6ne8  €0iild>brot  be* 
fommen  fann,  welche^  bodj  in  einer  Stiche  uttutn* 
gdnglid)  nothwenbig  ifl,  fo  rathe  ich,  biefe  ©emmel 
ftch  oon  Seil  ju  Seit  $u  baefen,  um  baburch  auS 
aller  SSerlcgcnheit  ju  fetjn.  9)lan  nimmt  1 €0?cge 
SDlehl,  1 Üuart  gute  füfie  30lilch  unb  \ Üuarf' recht 
biefe  tarnte.  Saoon  wirb  ein  £cbe(lücf  angefeftf, 
unb  wenn  e§  gehörig  gegangen  ifl,  mit  \ $)3funb 
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gefchntoljener  unb  gan$  rein  abgefldrter  35utter, 
nebft  ettvaö  @alj  ju  einem  feffen  £eig  gearbeitet, 
lange  Äüpfe  (©chrippdjen)  baoon  formirt,  noch 
einmal  gehn  geladen,  mit  lauem  SBaffer  befirichett 
unb  in  einem  Sßacfofen  fd)6n  gar  gebaefen.  $8$enn 
fte  nun  fo  hart  ftnb,  fitf  flch  reiben  lafien, 
fattn  man  fte  in  große  Sinmadjegldfer  t(;un,  in  bie 
SDiitte  einen  ^oljernen  £offel  fteefen,  bamit  fte  £uft 
haben,  unb  bie  ©läfer  mit  Rapier,  morein  £od)er  ge', 
flocken  ftnb,  jubinben.  (£in  9Jiild)brot  $u  1 Pfennige 
rniegt  ungefähr  5 Soth-  Sanad)  fattn  man  ftd)  bann 
einrichten. 
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gefntter  sibfdjititt. 

Q3on  ber  3ubemtung  tierfc^icbcncr 
(EompotS,  @remc$  unb  JfameriS. 


266.  2(cpfd*£ompot. 

^ierju  nimmt  man  am  bcjlen  gute  23or$bor> 
fer  2iepfel.  SBcttn  t*tcfclben  abgcfchält  ftnb,  fo  f e£t 
man  fte  mit  fo  oiel  SBaffcr,  baß  fte  mit  bcmfclbcn 
gleid)  flehen,  ctrnaS  (Eitroncnfchale  unb  fo  oicl  3»b 
fer,  al$  baju  nöthig  ift,  auf  ba$  geucr.  SBcntt  fte 
anfangen  $u  Focken , fo  muß  man  barauf  fehen,  baß 
fte  ja  nidjf  jerfaUcn,  unb  bie  unfern  immer  juerft 
herauSnehmen.  ©inb  fte  nun  äße  tvcich,  fo  legt 
man  fte  auf  eine  Slfjteffe  uttb  läßt  bie  ©auce  mit 
gereinigten  uttb  mof>l  oerlefetten  fleinen  Sfoftnen 
noch  einfachen,  nimmt  $ulc(3t  auf  \ Üuarf  ©aft 
einen  gehäuften  SfKctöffel  t>otl  Kartoffelmehl , rührt 
c$,  wenn  ber  2irjt  ben  SBein  erlaubt,  mit  ein  paar 
(Eßlöffel  ooö  baoon  att,  giebt  e$  ju  ber  ©auce,  läßt  c$ 
noch  einmal  mit  aufftoßen  unb  gießt  eS  bann  über 


165 


bic  3lepfel.  Sftatt  fann  fic  falt  unb  »arm  geben, 
»ie  e$  beliebt. 


267.  Tlcpfcltnuff 

3u  biefem  nimmt  man  bie  gewöhnlichen  SÄufi* 
dpfel,  ober  »cld)c  man  eben  (>af,  benn  e$  paffen  ftd) 
alle  baju,  fe$t  fte  mit  ef»a$  SBaffer  auf  unb  lafjt 
ftc  nun  meid)  »erben.  S)ann  fchldgt  man  fte  burd> 
ein  ©ieb  ober  einen  ©urdffdffag,  tbut  geflogenen 
Surfer,  ettoaö  an  bemfelben  abgeriebene  Sifronen* 
fd)a(e  unb  Keine  SKojtnen  fo  oiel  ba$u,  ald  beliebt, 
unb  läßt  e$  noch  ct»a$  lochen.  ©olltc  eS  im  2lm 
fang  ju  birf  fepn,  fo  Idf?t  man  erff  ben  3»rfcr  unb 
bic  SXoftnen  mit  ct»a$  SBaffcr  aitfocbcn,  tbut  baS 
2lcpfelmuß  baju  unb  läßt  e$  noch  eine  Sicrfclftunbc 
foeben. 

• • 


2G8.  ü8trnen*£ompo  f. 

aßcnit  bic  Simen  gcfcbdlt  finb,  fe|f  man 
ftc  mit  Sßaffcr  unb  Surfer,  aud)  cf»aö  CEitroncu* 
fcbale,  511m  geuer  unb  Jäfit  ftc  fod)cn.  <ämt»ebcr 
giebt  man  ein  paar  Löffel  ©prup,  ober,  »er  biefen 
nicht  liebt,  1 Sbffel  ooß  gebrannten  Surfer  baju, 
batttif  bie  Sirncn  garbe  befontmen.  ©inb  fte  alle 
»cid),  fo  »erfährt  man  bamit,  »ie  bei  bent  2lcp« 
feUffompot  gegeigt  »urbe,  unb  bringt  ftc  falt  ober 
»arm  ju  Sifchc.  ülud)  »on  Simen  fann  man  ein 
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sjftuß  machen,  »mb  eß  bleibt  bie  SSeßanblung  gan$ 
mit  jener  ber  21epfel  gleich» 

269.  Pflaumen  »€otnpot. 

©ie  frifd)en  Pflaumen  werben  eine  lurje  3dt 
in  (jeißcß  SBajfer  gelegt,  bamit  man  fie  beffer  ab* 
fidlen  lann,  bann  brtklt  man  bie  (Steine  herauß 
unb  ßeeft  eine  abgefd)älte  fuße  Süftanbel  bafür  ^in* 
ein.  Unterbeffen  lod)t  man  ju  \ SDtcfce  (pßautnen 
\ (pfunb  Surfer  mit  etwaß  SBaffer,  biß  er  fpinnt, 
legt  bie  pflaumen  hinein  unb  laßt  ße  gar,  jebod) 
nicht  üerfod)cn,  nimmt  fie  mit  einem  (Schaumlöffel 
bef)utfam  ^crouö , laßt,  wenn  eS  nöthig  iß,  ben 
(Saft  noch  «twaß  einfodjen  unb  fußt  ihn  bann  über 
bie  pflaumen.  SOTan  lann  aud)  jur  33eränberung 
bie  (pßaumen,  wenn  ße  abgefd?dlt  finb,  mit  Sul* 
fer  weid)  lochen,  ße  bann  burd)fd)lagen,  auf  eine  2lß 
ßette  tßun  unb  mit  in  SOßaffer  weid)  gelochten  Hei» 
nen  SKoßnen  beßreuen. 

270.  Ätrfcf)cn  »(Jompor. 

sjftan  lautert  \ «pfunb  Surfer  mit  etwas  SBaß 
fer,  bann  tßuf  man  1 50?e^c  fchöner  füßer  Äirfcf)en, 
auß  weld)en  bie  (Steine  bcrauSgcnontmcn  würben, 
ba$u,  unb  lod)t  ße  weid)  unb  lurj  ein. 

271.  Jjptmbccren  * Sotnpof. 

©aju  wirb  ber  Surfer  gleichfalls  geläutert, 
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bis  er  fpinnt,  ober  wenn  man  einen  Sropfen  ba* 
ton  auf  einen  Seiler  tf)tit,  berfelbe  ffehn  bleibt, 
giebt  nun  recfyt  rein  oerlefene  Himbeeren  in  benfel* 
ben,  fd)üttelt  fte  nur  immer  um  unb  jerrü^rt  fte 
nicht  ju  fcf>r  mit  ber  ÄeKe,  unb  toenn  man  glaubt, 
bafi  fte  gut  ftnb,  fo  nimmt  man  fte  heraus.  ©oUtc 
noch  ju  t>iel  ©aff  barauf  ffef>n,  fo  muffen  fte  fchncD 
gefocfyt  werben,  bamif  berfelbe  furj  einfoefjt. 

272.  (£  vb beeren  < (Jompof. 

©iefer  wirb  ganj  auf  bie  nämliche  Sßcife  bef- 
reitet, nur  bafü  er  beffer  fcfymecft,  wenn,  mit  €r* 
laubni^  beS  2lr$feS,  ber  Surfer  mit  2Bein  geläutert 
wirb.  ?0ian  braucht  $u  a ^jfunb  Surfer  nur  1 Saf- 
fettfopf  oofl  SSBein- 

273.  3fprtfofen  * (Eompof. 

^)ierju  wirb  ber  Surfer  gleichfalls  geläutert, 
bis  er  fpittnf,  bann  bie  Slprifofen  in  jwei  J^älften 
getheilf,  fold;e  baju  gethan,  unb  wenn  fte  weich  ftnb, 
mit  bent  (Schaumlöffel  hn'auS  genommen.  5)er  ©aft 
wirb  ttod)  etwaS  eingefocht  unb  fo  über  bicfelbcn 
gegoffen. 


274.  $ftrftch*€otnpof. 

Manche  «pftrftd^e  haben  eine  feljr  biefe  ©chale, 
beShalb  ift  eS  gut,  wenn  man  fte  abfehält.  ©ie 
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werben  gleichfalls  in  $wei  Jpälften  geteilt,  uitb  gattj 
fo,  wie  bie  3lprifofett  bereifet. 

275.  H>aqcluitten  mit  SRofinett. 

Sftan  nimmt  hieeju  recht  fdjbtte  ^eOrot^c  unb 
t>on  ben  paaren  gereinigte  Hagebutten , bie  man 
bann  recht  tüchtig  wdfd)f  unb  bie  9lacf)t  Ijtnburd?  in 
lalteS  5Ba|fer  mcid)f.  ©arauf  fe(sf  man  fte  ben  anbern 
Sag  mit  3ucfer,  etwas  @itronenfcf)ale  unb  Sßafier  bei. 
0o  wie  fte  etwaS  fod)en,  thuf  man  grofie  SKo* 
ftnett  baju  unb  Idfit  fte  fo  lange  auf  bent  geucr, 
bis  fte  beibe  meid)  finb  unb  bie  0aucc  red)t  furj 
cingefocht  ift. 

27C.  Sompot  pon  getroefnetem  Ob  fl. 

Hierunter  »erflehe  id)  jebe  öbflforte,  welche 
bic  Patienten  effett  bürfett  unb  bie  in  ben  &<- 
brauchSjetfeln  »oit  ben  Herren  Siebten  angegeben 
ftnb.  ?D?an  wafchf  baS  £>bjl  mehrere  Sflale  mit 
warnten  2Baffcr  unb  fe£f  eS  bann  mit  faltent 
unb  bent  baju  gehörigen  Sttcfer  ober  ©prup  jutn 
geuer,  giebt  aud)  ttod)  eine  Ülinbc  ©d)Warjbrot 
unb  etwas  Gifronenfd)ale  baju.  3fl  nun  baffelbc 
ganj  meid),  fo  nimmt  man  cS  auS  ber  ©auce  her- 
auS,  thuf  511  biefer  etwaS  Kartoffelmehl,  «'e  bei 
bent  ülcpfel » (Eontpol  gejeigt  würbe,  unb  giefit  fte 
bann  über  baS  £)bfl.  SDlan  fattn  eS  alS  (Eonipof 
ju  ben  traten  unb  aud)  ju  ben  SOlchlfpeifcn  geben. 

277.  D.  u i t ' 
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277.  £}iüffcn*£ompof. 

£>ie  Üuiftcn  werben  mit  einem  red>f  fc^arfcn 
©?effcr  fo  bttnn  wie  ntöglid)  abgefcfyäif  unb  bic 
Äcrnftdufcr  f)crau$gcfd)nitten;  bann  legt  man  in 
einer  tfafferoße  aUe  bie  ©d)afcn  unb  Äern&dufer 
auf  ben  25obcn,  bic  in  SSiertel  gcfdjniftenen  Üuit* 
ten,  nebff  ctmaS  (Eitroncnfdjafe  unb  bern  gehört» 
gen  Sucfer  baju,  unb  giefit  faltcS  ©Baffer  barauf, 
nur  baf?  man  bic  Üuitfcn,  ba  fte  fcljr  f)art  ftnb, 
tveid?  bamit  focfycn  fann.  Sann  nimmt  man  fte 
f)crait$,  bcftccft  fte  mit  abgcfd)dltcn,  Idnglid)  ge» 
fcfynittcncn  ©fanbeln  unb  legt  fte  jierlicf)  auf  eine 
©afaticre,  fo cf)t  bie  ©auce  nod)  red)t  tüchtig  mit 
ben  ©cfyalctt  unb  fernen  burcf),  unb  tf>ut , wenn 
c$  trotzig  ift,  ctwaS  mit  faltem  ©Baffer  öerritfjrteS 
Äartoffeltnef)!  baju  unb  giebt  bie  ©auce  barüber. 

278.  ©Bdntraubcn * (Jctnpot. 

©aju  wirb  ber  3«cf<“r  gleichfalls  gelautert, 
biö  er  gaben  fpinnt,  bann  bic  abgepfltteften  $rau» 
benbeeren  baju  getf>att  unb  meid)  unb  furj  ein» 
gefodjt. 

279.  Melonen » <£cmpof. 

Sie  abgefcf)dften  unb  uon  bem  innern  €9?arf 
gereinigten  ©Motten  werben  in  beliebige  ©tttcfd)eit 
gefd)nitfeit  unb  bicfelbett  in  bem  mit  ©Bein  geldu» 

£ 
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tertcn  3ucfer  tt>ctd>  gefod)t.  SBettn  man  fte  beraufc 
genommen  b<*t,  fo  fann  man  fcen  Saft,  im  gall  c8 
nod)  $u  niel  unb  berfelbe  ju  büttn  iß,  ettra$  cinfo- 
eben  unb  bann  über  bte  SJWouen  geben. 

280.  @ u r f'c  n < @ o nt  p o t. 

2>iefe  merbett  ganj  auf  bie  ndmlidjc  SCßeife  be* 
banbeit,  unb  nadjbent  fte  oott  allem  Sftarf  unb  allen 
fernen  befreit  ftttb,  in  ©tücfdjctt  gcfdjnitien.  ©ie 
feßmeefen  eben  fo  gut,  mie  bie  Melonen.  2iud? 
ju  ©alat  gcfdjnitten,  mit  feinem  Öcl  unb  3utffr 
angemadjf,  fann  man  fie  geben. 

281.  SOlanbeb  ©reine. 

5Jian  brüßt  unb  fdjdlt  4 f?o£b  fuße  Wanbeln, 
bann  floßt  man  fie  mit  ettvaS  füßer  ©aßne  ganj 
ju  35rei  unb  vübrt  ober  quirlt  4 Soff;  feineS  Sfllebl 
baniit  glatt.  SBenn  eö  nicht  genug  ©abne  iß,  fo 
gießt  man  nod)  ein  roenig  jtt , bod)  barf  eS  nidß 
ju  bünn  fepn.  S)ann  fdßdgt  man  8 ©ibotter,  \ 
tpfunb  geßoßetten  Sucfer  unb  bie  übrige  ©abne 
(eS  muß  im  ©an$en  | Üuart  fet;n),  ttebß  bem 
©d^nee  ber  8 (Eier,  tßut  3lHe8  in  einen  großen 
£opf,  ffcllt  e3  auf  Noblen  unb  laßt  e$  unter  be* 
ßdnbtgem  ©dßagett  mit  bem  Scfen  fo  t)ci$  toer* 
beit,  baß  eS  an  bie  ginger  brennt.  9?un  gießt 
mau  eS  auf  eine  flache  ©d)üfiel  ober  ©djalc  unb 
feroirt  eS  falt. 
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282.  ©ci$ncii*(2renu. 

(ES  wirb  ein  f>al£>cr  (Eßlöffel  ooll  Kartoffelmehl 
mit  15  (Eiboffern  in  einem  £opfe  mit  bem  SBefen 
t*cd?t  fud^fig  gcfd)lagctt.  Untcrbcffcn  fod)t  man  1 
Quart  (Sahne  mit  \ <})funb  3«cfer,  woran  etwaS 
Sitroncnfdjalc  abgerieben  würbe,  uttb  gießt  fte  un» 
kr  bcftditbigem  SXühren  mit  bem  93efcn  ju  ben  (Eiern, 
[aßt  c$  auf  ben  Kohlen  nod)  ctwaS  auffloßen  unb 
jießt  eS  auf  bie  Slffiette. 

283.  S^oc  Olafen  * Sterne. 

9ftan  fod)t  1 Quart  (Saf;ne  mit  12  £oth  Sho* 
:oIatc,  worin  Weber  @cwür$  nod)  23aniHc  ift,  unb 
t £orf)  3ucFcr,  wie  51t  einer  gewöhnlichen  Sljoco« 
ate,  quirlt  9 (Eiboftcr  mit  einem  fmlk™  Sßlöffcl 
’efttcö  3)?chl  unb  ein  paar  löffeln  faltcS  933affer 
rcd)t  tüd)tig  burd),  gießt  bie  Eocf)eube  Shocolate 
>aju,  lafit  cS  über  bem  geuer  nod)  etwas  jichen 
mb  gießt  c$  bann  auf  bie  baju  beftimmte  3lffiette. 

284.  Sterne  mit  ^Pumperntcfel. 

Sin  SSiertelpfunb  geriebener  ^umpcrnicfel,  ober 
aud)  nur  fdjwarjcS  3>aucrbrot,  wirb  in  \ $j)funb 
:ed)t  frifd)er  Butter  geröftet  unb  bann  $u  1 Quart 
Safjne,  wcld)e  mit  \ <pfunb  Bucfcr  unb  ber  @d)alc 
?on  einer  Viertel > Sitrone  gcfodjf  würbe,  gcfhan( 
tod)  einmal  auf  Kohlcnfeuet  gefegt  unb  bief  ge> 

J?  2 
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fod)t.  9ttan  gieflt  e$  auf  eine  recht  fTad>c  ©chttf* 
fei  unb  garnirt  cS  mit  eingemachtem  übfl.  2lud) 
fann  man  4 Eotl)  fiifie  Raubein  recht  fein  flogen 
unb  ju  bem  (Eremc  thun. 

285.  Jpimbecren  * ©rentc. 

SDlan  focht  1 ^3funb  Himbeeren  mit  2 Waffen« 
fopfen  tooH  SSBet'n  unb  ctwa$  (Eitroncnfchale  ganj 
bief  unb  ffreicf)t  ftc  bann  burch  ein  Jg>aarfteb.  Sftun 
fchlägt  man  12  (Eibotter  mit  1 (Eßlöffel  »oll  $?ehl, 
\ spfunb  fein  gefiebtem  3ucfcr  unb  \ Üuart  leich* 
tem  3lothwein  recht  fchdumig,  giebt  bett  crfalteten 
©aft  ber  Himbeeren  baju  unb  läßt  e6  auf  hohlem 
feuer  nod)  unter  beflänbigent  SKuhren  jtefjen ; ganj 
julefjt  wirb  ba$  ju  fleifent  ©chnec  gefdjlagene  SBei^e 
oon  6 (Eiern  baju  gctl>an  unb  fo  auf  bie  baju  be» 
ftimmtc  Slffiette  gegeben,  worauf  man  e$  mit  leich* 
tem  SSiöcutt  garnirt.  3luf  biefe  Sßeife  mad)t  man 
twn  allen  frifdjen  übflarten  (Erente’3 j bod)  bemerfe 
id)  herbei,  baß  nur  biejenigen,  welchen  ber  2lrjt 
ben  533cin  erlaubt,  (;ieoon  ©ebrauch  machen  fbnnen. 

286.  2ö3ettt*£teme. 

S0?an  tl;ut  1 Üuart  guten  5S3ein  in  einen  gro* 
fielt  £opf,  giebt  \ f))funb  geflogenen  3uc£<r,  auf 
bem  ber  uierfe  £heil  einer  (Eitronenfd^alc  abgerie* 
ben  würbe,  18  (Eibotter  unb  einen  halben  (Eßlöffel 
ooll  Kartoffelmehl  baju,  fe£t  cS  auf  Kohlenfeuer 
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unb  fd)ldgf  e$  mit  bfm  SSefen,  bi«  e$  f leigt  unb 
brentienb  $eiß  ifl.  Satin  wirb  e8  in  eine  2lf 
ftetfe  gegoffen  unb  falt  gefegt.  2luch  biefer  Greine 
fann  nur  mit  nuöbrücflirf>cr  Grlaubnifi  beS  SlrjteS 
gegeben  merben. 

287.  Flamen'  Pon  Kartoffelmehl. 

53ian  nimmt  uon  \\  Üuart  guter  SDiild)  fo 
Diel  meg,  um  \\  Saffenfopf  recht  fchöticS  Kartof 
felmehl  ganj  bünn  ju  quirlen  unb  eine  flcinc  £anb 
tioH  füfie  sjRanbeln  bamit  $u  S3rei  ju  flogen.  9?un 
fefjt  man  bie  übrige  Sflild)  mit  einem  ©tücf  Suf" 
fer,  worauf  ctmaö  Gitroncnfd)ale  abgerieben  mürbe, 
auf  ba$  geuer,  unb  giefjt  unter  befidtibigcm  Um« 
rühren  baS  oerbünnte  Kartoffelmehl  ncbfl  ben 
Sföanbeln  baju,  morauf  man  c$  ganj  birf  einfodjen 
Idft.  Sann  nimmt  man  eS  oom  geuer,  rührt,  ben 
©djnee  oon  12  Giern  barunfer  unb  giebt  c$  in  ein 
mit  falter  3Kilch  auSgefpülteS  ©efchirr  ober  in  eine 
gönn,  morauf  man  e$  an  einen  falten  £>rt  fleHt, 
bamit  e$  recht  ficif  mirb,  m?nn  man  e$  jum  ©e> 
braud)  hrvauöfiülpen  miß.  3»r  ©auce  fann  man 
1 D.uart  sDvild)  mit  Surfer  abfochen  unb  Pon  ben 
©ibolfern  6—8  ©tücf  baju  quirlen. 

288.  glamert  Pon  SQ5ct jenffarfe. 

Sflan  nimmt  10  £oth  feine  ©tdrfe,  10  £oth 
geflogenen  Surfet/  l Üttart  gute  SJiilch , etmaS  auf 
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Surfer  abgeriebene  (£itronenfd)ale  unb  ben  ©dfnce 
bon  15  (Eiern.  Sic  Subereitung  i(t  gan$  rote  bei 
ben  glatneriö  oon  $artoffclmcf)l.  2U8  ©auce  farm 
man  eine  twn  ben  öbfifaucen,  ober  aucfy,  wenn 
man  e$  red^t  fein  madjeit  roiü  unb  ber  21rjt  eö  er- 
laubt, folgcnbcn  ©cfyaum  barüber  geben:  SDZan 
fcfylagt  \ Üuarf  QBein  mit  10  (Eibotfcrn  unb  { 
^Jfunb  Surfer,  woran  etwaS  (Eitronenfcfyale  abgeries 
ben  würbe,  fo  lange  über  Äofjlcn,  bi$  c$  wie  ein 
©cfyaum  auöftc^t,  läßt  c$  unter  beffdrtfctgetn  ©c fyla* 
gen  wieber  falt  werben,  unb  giebt  e$  fo  ju  bem 
glameri. 

289.  §lamcrt  Pon  @ago. 

$9?an  brüfjt  unb  reiniget  1 $pfunb  ®<jgo  wie 
ju  ber  ©uppe.  Sann  fljut  man  iffn  in  focf)enbc 
9Kild?,  worin  etwas  gefroßene  Sttanbcln  unb  Suf* 
fer,  worauf  (Eitronenfdjale  abgerieben  würbe,  unb 
fod)t  i^n  fo  fleif,  bafi  ber  £6ffel  barin  flerfcn  bleibt, 
gießt  iljn  in  eine  mit  falfer  ?9iilct)  auögefpülte 
gortn  unb  fe$t  ißn  jum  Äaltwerben  in  ben  ÄeHer. 
(Eine  falte  Äirfcfy*  ober  Jf>imbeerfauce  baju  gegeben, 
macfyt  ißn  fef>r  angenehm. 

290.  Äalte  35iöcuttfpe{fe. 

SDIan  foef^t  einen  2Bcin  * (Ereme  naefy  9?r.  286, 
unb  giebt  bann  in  bie  §ortn,  in  welcher  man  c6  m a< 
djen  will  (am  beffen  baju  tfl  eine  tiefe  Slffiette), 
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einige  Söffet  PoH  Greine,  hierauf  legt  man  gan$ 
fein  gcfcfynitfetie  ©tücfcfyen  allen  SSiöcuit,  maß  ef> 
tna  non  Sorten  übrig  bleibt;  barauf;  füllt  toteber 
Greine  barüber,  unb  fo  fort,  biö  beibcö  alle  ift. 
S)ann  fe(jt  tnan  eö  in  bett  .Keller,  unb  tnenn  eö 
gebraud)t  rnerben  fotl,  ftülpf  man  eö  auf  eine 
ed?üffel  unb  fernirt  eö  bei  faltem  Slbenbeffen. 

291.  planiert  non  Himbeeren. 

50?an  fefet  reefjt  reife  <f>imbeeren  in  einer  <por* 
jel!anfd)ü(Tel  fo  lange  in  ben  .Keller,  biö  fic  attfam 
gen,  ©aft  ju  befommen.  Sann  prefjt  man  fte 
burefy  ein  Sud)  unb  nimmt  auf  1 £luart  ©aft  12 
£otl)  feine  2Bei$en(tdrfe,  12  botf>  3»<frr  unb  etroaö 
abgegebene  Gitronenfcfyale,  rüf)rt  bic  ©tdrfe  mit  tU 
maö  faltem  ©aft  bünn,  fe|t  ben  übrigen  mit  bem 
Bucfer  auf  baö  geucr,  unb  rü^rt,  menn  er  focfjt, 
bie  ©tdrfe  baju,  mit  welcher  man  if>n  ganj  bief 
unb  ffeif  fodjen  Idfüt;  bann  wirb  eö  in  eine  mit  faltem 
SQSaffer  auögefpülte  2lffktte  gct(>an  unb  in  ben  Kek 
ler  gefegt.  3ebe  £>bjicrt  fann  man  baju  anroem 
ben.  9ftan  giebt  ettvaö  falte  J£>imbeerfauce  baju. 
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(Elfter  2U>fdjnttt. 

2>on  fcer  Subereitung  einiger 
©etrdnfe* 


292.  Kaffee  toon  ©acao. 

5D?att  nimmt  \ spfunb  ©acaopufoer,  tt>clrf>e6 
man  bei  ben  ©onbiforen  befommt  ober  fid)  aud) 
felbft  machen  fann.  9?un  läßt  man  1 Üuart  2Baf» 
fer  fod)cn,  thut  ba8  93iertelpfunb  ©acao  baju  unb 
Itft  e$  toie  Kaffee  fochen.  ©ann  wirb  e$  burd) 
ein  SSeufeitud),  wie  e8  bic  ?0?üttcr  gebrauchen,  in 
eine  große  weite  &d)üffel  gefeilt  unb  in  ben  Steh 
fer  gefefcf.  SBenn  c6  ganj  erfaltet  iß,  fo  nimmt 
man  bie  23utter,  weidje  ftd)  oben  angefefcf  f>at, 
ganj  rein  hinweg,  gießt  ben  Äaffee  in  einen  reinen 
^JorjcCanfopf,  beeft  ihn  gut  ju  unb  hebt  ihn  jum 
©ebraud?  in  bent  fetter  auf.  ©r  hält  fid)  2 — 3 
Jage.  Sßenn  man  ihn  gebrauchen  miß,  fo  wirb 
fo  viel,  al$  man  trinft,  frifd)  aufgefochf. 
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293.  Äaffee  toon  loggen. 

SBeitn  ber  loggen  rcrf?t  rein  oerfefen  unb  mit 
einem  frotfnett  £ud)e  abcjertcbcit  iß,  fo  wirb  er  wie 
gewöhnlicher  Toffee,  aber  ja  recfyt  ßarf,  gebrannt. 
Sunt  Äocßen  rechnet  man  4 Waffen  auf  2 £otß; 
biefe  fodß  man  lange  unb  läßt  ße  bann  fe£en  ober 
burd)  einen  gewöhnlichen  ä?ajfeebeutcl  laufen,  ©ie* 
fer  Kaffee  wirb  mit  3»cfcr  unb  ©ahne  getrunfen 
unb  feßmeeft  feßr  angenehm. 

294.  ©ßocelate  mit  iOZ 1 1 cf>. 

?ftan  quirlt  4 (Sibotfcr  mit  etwaö  falfer  Sftild) 
ganj  fdjättmig,  fefjt  bie  übrige  (e$  muß  gerabe  1 
Üttart  fepn)  auf  ba8  geuer,  unb  wenn  ßc  focßt, 
fo  giebt  man  12  £ofh  geriebene  (Eßocolate,  in  wel* 
d)er  Weber  ©ewürj  nocß  25anide  iß,  in  bieSflilcß, 
läßt  fte  unter  beßänbigettt  Dtüßren  nocß  red)t  gut 
burcßfodjeit  unb  quirlt  bie  (£ier  baju,  womit  man 
fte  nod?  etwaS  jieljen  läßt. 

295.  ©ßocolate  mit  SBaffet*. 

5)?an  nimmt  eine  baju  paffenbe  blerf>ertte 
€f;ocolatenmafd)inc,  ober,  wenn  man  biefe  nicf)t 
bat,  einen  großen  Sopf.  ©o  oicle  ©affen , aß 
man  haben  wiC,  fo  oiel  falteS  SBaffcr  nimmt  man, 
unb  auf  eine  ©affe  2 Soff)  Gßocolafe,  bricht  ße  in 
flcine  ©tücfe  unb  läßt  ße  auf  Meißen  unter  be* 
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ftdnbigem  Umrüftrcn  auffodjctt.  Sann  nimmt  matt 
ftc  Dom  gcttcr  weg,  uttb  nad)bctn  fte  10  — 15  3fli« 
nuten  gcftaubcn  ftat,  quirlt  man  ftc  ganj  fdjdutnig 
uttb  füllt  fic  in  warnt  gcmad^te  Saften. 

290.  (Eftocolafc  mit  S03ctn. 

Sie  (Eftocolate  mit  2Bcitt  wirb  gattj  fo  bereitet, 
wie  bie  3Kild)«(Eftocolate,  nur  baß  man  ttocft  3 uf«t 
fcr  bajtt  nehmen  uttb  crft  toom  Slrjte  bie  (Erlaubniß 
ftabcit  muff,  ob  man  fte  aud)  genießen  barf. 

297.  Sontang. 

$D?a:t  nimmt  4 Sofft  trocfcn  geröftefeß  Sfteftl, 
2 Sofft  (Eacaoboftncn,  6 Sofft  3»cfcr  uttb  1 Quart 
SKild).  SiefcS  quirlt  man  2llle6  jufantmcn  unb 
läßt  eö  mit  einanber  gut  burcftfodjcn.  Sann  wer« 
bcn  3 biö  4 (Sibotfcr  mit  etwaS  frifcftent  SBaftcr 
fcftdumig  gequirlt,  bie  SKilcft  burd?gefciftt,  baju  ge« 
fftatt,  unb  wie  Gftocolabe  getrunfcn. 

298.  (Elertml  cft. 

$0?an  läßt  1 Quart  SD?ild),  mit  ctwaS  ganjer 
(Eitroncnfcftale  unb  3 ganj  ju  SÖiuß  geriebenen  fußen 
9Äanbcln,  ttebft  einer  fttnreidjenben  Selige  Bucfer, 
attffodten.  €Oiatt  quirle  bann  4 (Eiboffcr  mit  einem 
(Eßlöffel  ooll  äöaftcr  redjt  fd;dumig,  gieße  bie  fo« 
djenbe  Sftild)  baju  uttb  gebe  e6  wie  (iftocolabe  in 
Saften. 


179 


299.  ©tcrwaffcr. 

Wan  neunte  auf  1 Quart  lauwarme^  SBaffer 
4 Güibotfer  unb  eine  beliebige  Wenge  Bucto/  <lu*r^e 
SitleS  jufanimen  unb  trinfe  e$  lauwarm  ober  auef) 
abgefü&lt. 


300.  71  cp  fei  tu  an  t 

Wan  fdjneibe  5 2?or§borfer  2lepfel  in  93ier* 
fei,  gebe  4 £otl;  fleine  SKofinen  unb  etwaö  Bmfer 
baju,  giefe  l Quart  53?aflcr  barauf  unb  lafic  fte 
1 ©funbe  lang  fodjen.  S)urd)gefei(;t  unb  abgefu&lt 
fcfymed'f  e$  fel;r  angenehm.  2)ie  Slepfcl  bürfen  nid>t 
gefd^älf,  ba3  jvernf;auö  nid)t  f>erauögefd>nittcn  unb 
and)  wä&renb  beö  jlodjenS  nidjt  jerbrüeff  werben. 

301.  Ätrfcfitranf. 

Wan  focfyt  \\  ^funb  fiific  fcfywarje  Ätrfd)en 
mit  einem  Quart  SBafier  unb  etwaö  (Eitroncnfcfyalc 
ganj  weid),  quirlt  baö  glcifd)  red)t  gut  oon  ben 
©feinen,  gießt  nod)  ctwaö  fod)enbe$2Ba(jer  auf  biefeU 
ben  unb  läßt  e$  bann  burd?  ein  Jjpaarfieb  laufen.  3?un 
tf>ut  man  f;iureid)enb  Bucfcr  baran,  unb  trinft  c8 
falt  ober  lauwarm,  wie  cö  bie  Umjtänbe  erforbern. 

302.  dp  im  beert  ran  f. 

Wan  fod)t  \ ^3funb  Himbeeren  mit  1 Quart 
S33affer  \ ©funbe  lang,  gießt  c$  burd)  ein  Jpaar» 
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fteb,  giebt  3«cfer  ba$u,  uub  trinft  c6  falt  ober 
ttarm. 


303.  SHet^roaffer. 

23ier  £otf)  gereinigten  0iei£  focf)t  matt  mit 
einem  Quart  SBaffcr  unb  einem  otücf'e  3ucfer  eine 
©tunbe  lang,  ©ann  toirb  eS  burd)  ein  reineS 
£ucfy  gegoffen,  unb  falt  ober  tvarm  getrunfen. 
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Smolfter  »bfc&nitt. 

Q5on  bet*  Suberettung  eingemachter 
5rüd)te> 


304.  JfDimbcermujj. 

5D?att  nimmt  rcd>t  fcf>6ttc  reife  Himbeeren, 
uitb  red)net  auf  1 ^Jfunb  berfeiben  ‘ ^funb  Suefer, 
welchen  man  in  ©tücfdjen  fdjldgf,  mit  ben  J£>inu 
beeren  jugleicfy  in  eine  jtafferolle  thuf,  unb  auf 
Äo&len  fo  lange  fod)en  Idfit,  bi$  ein  Sropfen 
baoon,  auf  einen  Seiler  getröpfelt,  fteif  flehen  bleibt. 
SBenn  biefeS  SDiufi  ettpaS  abgefühlt  i(t,  füllt  man 
e8  in  ©lafer,  Idfit  biefe  über  Stacht  offen  fielen, 
unb  binbet  fie  bann  mit  Rapier  $u,  in  ba$  man 
mit  einet  ©tricfnabel  mehrere  Soccer  ftid^t. 

305.  JptmbccrQelce. 

4?ier$u  nimmt  man  gleichfalls  red)t  reife  2?ee* 
ren,  tf)ut  biefe  in  einen  neuen  Sopf  mit  einem  feft 
paffenben  3>ecfel,  unb  fefet  benfelben  in  einen  Äcffcl 
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mit  fodjenbem  SBaffer,  tvefcheS  ober  nicfyt  fo  hoch 
(teigen  barf,  baf?  e$  in  beit  £opf  hinein  Jochen 
föttnfe.  Jfpier  läßt  man  e$  fielen  bi6  fid>  ber  ©aff 
jeigt,  tveldjett  man  immer  behutfam  abgießt,  ba* 
mit  man  ihn  red)t  Har  erhält;  fefjt  beu  Sopf  wie» 
ber  in  ba$  fodjcnbe  Söaffer,  unb  fährt  auf  biefe 
SBcife  fort,  bi$  (ein  ©aft  mehr  barin  ift.  2)anit 
tviegt  man  bett  ©aft,  unb  nimmt  ju  einem  <pfunb 
beffelben  f <pfunb  vom  feinfien  Surfer,  fe$t  bie* 
fett  mit  bem  ©aft  in  einer  faflrerolfe  auf  fohlen* 
fetter,  unb  fod)t  e6  fo  fange,  biS  cö,  erfüllet,  ©efee 
tvirb,  gießt  if;n,  ettvaS  verführt  in  Siitmadjegläfer, 
unb  fteUt  if>n  an  einen  fühlen,  aber  froefetten  £>rf, 
wo  er  f:d)  3al)re  fang  gut  erhält. 

306.  $ttftf;cit  citijumad;.cn. 

2Ju3  beit  großen  fußen  firfcf)cn  mad)t  man 
mit  einer  geberpofe  bie  ©feine  h^au“,  nimmt  auf 
jcbeS  ^3furtb  berfclbett  \ ^3funb  Surfer,  fod)t  e$  in 
einer  fafferoffe  auf  f ohlenfcuer  fo  fange,  bi$  e$ 
anfängt  (teif  51t  tverben,  unb  hebt  biefe  firfetyen 
nun,  in  ©fäfer  ober  in  (teinerne  £bpfe  gefüllt,  jum 
©ebrauefy  auf. 

307.  Ätrfchfuff. 

S)a  bie  fatiren  fd)tvar$en  f irfd^en  nicht  er* 
faubt  ftnb,  fo  bebienf  man  fid)  f;ierju  ber  fußen  fdjtvar* 
jen  firfd;ctt,  tveld;c  man  von  beit  .fernen  befreit, 
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unb  in  einem  porzellanenen  9?apfe  24  ©funben  in 
ben  $eßcr  fcfcf.  £Racf>  Verlauf  tiefer  Beit  prefit 
man  bie  Äirfd)en  bttrd)  ein  rcittcS  leincncS  Sud), 
unb  nimmt  ju  1 ißfunb  ©aft  f 5pfunb  Buder, 
fetjt  cS  über  gcliubcS  5? o^lenfeuer  unb  focf)t  eS 
biö  junt  britten  Sbcil  ein;  wenn  cS  falt  ift,  füllt 
man  eS  in  gut  auSgetrotfnefe  glafchen,  toeId)C  man 
mit  Rapier  bebedf,  nad)  3 bis  4 2Bod)en  aber,  trenn 
man  ftc(;t,  bafi  ber  ©aft  gut  geblieben  iß,  pfropft 
man  fte  feft  ju  unb  bebt  fte  im  Heller  auf. 

3US.  'Jlpnfofcn  ein  jumacf)en. 

5ftait  nimmt  bifrju  nod)  nicht  ganj  reife  2lprU 
fofen,  welche  aber  bod)  fd)on  ganj  gc!b  ftnb,  febneibet 
fte  in  ber  9)iitfe  bttrd),  legt  fie  in  fod)cnbcS  £Baf 
fer  unb  läßt  fte  nur  einmal  barin  aufmallen,  fytbt 
fte  bann  mit  einem  ©d;aumlb(fcl  beraub  legt  fie 
auf  ein  reitteS  Sud)  unb  laßt  fte  ganz  froden  werben. 
SRutt  wiegt  matt  bie  Slprifofen,  nimmt  eben  fo  ricl 
Buder,  läutert  ißn  mit  ein  wenig  SBaffer,  legt  bie 
Slprifofett  hinein  unb  laßt  fie  fo  lange  lochen,  alS 
ein  hartes  (£i  Beit  braud)f.  5Bcnn  biefcS  gefd)ebcn  iff, 
fo  legt  man  fie  in  eine  Slfftefte,  worin  man  biefef» 
ben  über  9?ad)t  fteben  laßt.  2)eS  anberen  SagcS 
fod)t  man  fte  etwas  länger,  unb  micberbolt  eS  auch 
am  britten  Sage.  ©amt  legt  man  bie  2lprifofen 
in  ein  bajtt  bcftimmtcS  fölaS,  fod)f  ben  ©aft  mit 
einem  ©tüdd)cn  §itroncnfd)ale  bid,  giebt  ihn  über 
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bie  Slprifofen,  Idfjt  ftc  eine  9?ad)t  offen  flehen,  tocr* 
binbet  bann  baS  ©la$  mit  Rapier,  worin  einige  £o> 
d)cr  geffacfyen  fmb,  «nb  jMt  cS  an  einen  füllen, 
aber  troef eiten  Ort.  SKait  mufi  öfters  nacfyfeben, 
unb  wenn  man  glaubt,  baft  ftc  oerberben  tonnten, 
fo  muß  man  ftc  wicber  auffocfycu. 

309.  nartaffe  etrtjumad)ett. 

€0?an  fd)ält  bie  Slnanaffe  ganj  fein  ab,  unb 
jcrfdjncibct  fie  in  feine  ©treiben,  nimmt  auf  ein 
<|)funb  berfelben  § ^Jfunb  Surfer,  welchen  man  mit 
einigen  (Eßlöffeln  ooH  SBaffcr  fo  lange  fod)t  bi$ 
er  gäben  fpiunt,  legt  bann  bie  grud)tc  hinein  unb 
fod)t  fte  barin  meid),  fljut  fte  mit  einem  ftlberneit 
ficffcl  in  ein  (£inmad)eglaS,  fod)t  ben  ©aft  ju  @t)> 
rup  unb  giebt  i(>n  barüber.  2Utd)  faitit  man  bie 
Slnaitaffc  in  trorfnem  Surfer  aufbcwabreit.  Jpier* 
$tt  nimmt  man  totn  feinften  weiten  Surfer,  ftofjt 
unb  ftebt  bcnfelbcn,  beffreut  ben  Sobeit  ciitcS  Suf> 
ferglafeS  eincö  ginget^  birf  bamit,  (egt  bie  abgc* 
fd)älten  unb  in  ganj  bünne  ©d)cibd)cn  gefdjnitfe» 
iten  grüd)fc  neben  einanber  barauf,  bann  wicber 
3urfcr,  unb  micberbolt  bieö  abwcd)fclttb,  bi$  bie 
@d)cibcn  auf  biefe  Sffieifc  ocrbraudjt  ftitb.  9?un 
wirb  oben  gleichfalls  eine  rcd)t  biefe  ©d)id)t  Suf* 
fei*  geftreuf , baS  ©laS  mit  Rapier  feft  jugebunben, 
unb  an  einem  füllen,  aber  fa  red)t  frorfnett  Orte 
aufbewabrt. 
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310.  Melonen  ctnjumarfjcn. 

Jp)terju  nimmt  man  btc  ?OMonenf  wenn  fte 
nod)  gatt$  hart  ftnb,  fd)dft  ba8  ©mne  baüon  ab, 
befreit  fte  oon  bem  Äerngebdufe,  fcfyneibet  fte  in  be» 
fiebige  ©fitefdjen  uttb  legt  fte  in  eine  tiefe  porjel* 
lanene  ©d)ttffef.  9?un  fdutert  man  3wfcr  (auf 
1 «pfunb  SDMone  1 «pfunb  3ucfer),  f°  &aft  tv  §a* 
bett  fpinnt,  wenn  man  if>n  mit  bem  £öffef  in  bie 
•Oöfce  jiebf,  uttb  giefit  ihn  fo  über  bie  SDMonen. 
S)iefe$  wieberfoolt  man  3 9Jiaf.  £)a$  lefcfe  $D?al 
mufi  man  bie  9)Monen  proben,  ob  fte  etwa  ju  bat! 
ftnb:  bann  fann  man  fte  etwas  mitfoeben  laffen, 
boeb  mufi  man  ftcf>  in  2ld)t  nehmen,  ba  fte  febr 
leicbf  ju  weid)  werben.  Sule^t  wirb  ber  ©aff  ju 
biefem  ©prup  gefoebt  uttb  über  bie  grücbfe,  wel# 
cbe  man  in  Sucfergfdfer  gelegt  gegoffen,  mit 
Rapier,  worein  mit  einer  ©triefnabef  Jocbcr  geffo# 
eben  ftnb,  jugebuttben  uttb  an  einen  fühlen  troef* 
nen  Ort  gefegt. 

311.  Reines  - Claudes  etnjumarben. 

Siefe  gruebfe  werben,  wenn  fte  nod)  nicht 
ganj  weid)  finb,  mit  ben  ©fielen  oom  «Saume  ge# 
nomnten,  in  foebettbent  «ffiaffer  einmal  aufgeweßt, 
unb  auf  ein  reineö  Sud)  gefegt,  bis  fte  ganj  abgetroef# 
net  ftnb.  SBenn  fte  ganj  erfaftet  ftnb,  fo  werben 
fte  gewogen  unb  ju  1 <pfunb  Reines -Claudes 
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| <Pfunb  Butler  genommen;  berfelbe  wirb  geläu* 
fert,  bie  grücfyfe  ctmaS  barin  nttfgeforf>tf  bann 
nad)  24  ©tunben  abermals,  unb  biefeS  breimal 
Wieberholt,  hierauf  in  ein  BucfcrglaS  gelegt,  ber  ©aft 
$u  biefem  ©prup  gelodjt,  unb  eben  fo  aufbewah* 
ref,  wie  bei  beit  Slprifofen  9?r.  308.  gezeigt  mürbe. 

312.  S3trnen  einjumad;en. 

Jp)ier;u  nimmt  man  am  licbften  SÄuSca feiler, 
ober  Poires  Manches.  (Srfiere  werben  jwar  reif, 
aber  ja  gleich  öom  Raunte  weg,  bamit  fte  nicht 
»cid)  werben,  genommen.  SMefe  fd)ält  man  ab, 
läfit  aber  bie  ©fiele  baran.  3?un  fod?t  man  ju  ei» 
ner  9Äejje  Simen  1 öuart  SßSaffcr  mit  1 ^Jfunb 
Bucfer  unb  etmaS  Sitronenfchale  auf,  legt  bie  Sir* 
nen  hinein  unb  fodjt  fie  fo  lange,  bi$  fte,  wenn 
man  mit  einem  ©trohhalnt  hincinflicfjt,  ftd>  uxid) 
jtechen.  3)ann  werben  fte  mit  einem  ©chaumloffel 
herauögenommen,  unb  wenn  fie  ganj  falt  ftnb,  in 
Bucfergläfer  ober  ©teintopfe  gelegt,  bie  ©auce  noch 
etwaS  biefer  gelocht  unb  auSgcfühlt  ban'tber  gegof* 
fen.  SMc  Poires  Manches  jebod)  muffen  noch  nicht 
gaitj  reif  fepn,  wenn  man  fte  einmachen  will;  fte 
werben  abgcfdjält  unb  in  ber  «Witte  burchgefchnit* 
ten.  UebrigenS  oerfährt  man  eben  fo  bamit,  wie 
bei  ben  SWuScateßer  gezeigt  würbe. 
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313.  Pflaumen  cinjutnadjen. 

SKatt  nimmt  Ifierju  red)t  grofüe  reife,  jebod) 
nid)t  fdjott  toeid^c  Pflaumen,  übergießt  fte  mit  fo* 
cfyeitbetn  »IBaffer,  jießt  bie  Jfpaut  ab  unb  nimmt 
bie  ©feine  ßerauS.  Sftutt  focfjt  man  ju  einem 
«Pfunbe  pflaumen  1 «pfunb  3ucfer  mit  \ üuart 
SBaffer  ju  ©prup,  legt  bie  pflaumen  baju,  läfit 
fte  ctma$,  aber  ja  nid)t  ganj  meid}  focfyeit,  nimmt 
fte  bann  mit  bent  ©djamnlöffel  fjerauä,  fodjt  beit  ©aft 
bi<f  unb  gießt  ißtt  fo  über  bie  Raunten.  2)iefe8 
tvirb  2 — 3 9J?al  roieberßolt,  worauf  bie  grücfyte  in 
©Idferit  ober  ©teintopfen  aufbewaßrt  werben. 

314.  «pflaumen  muß. 

S)aju  nimmt  man  reeßt  reife  «pflaumen,  be> 
freit  fte  oon  ben  Käufen  unb  ©feinen  auf  eben  ge* 
jeigte  2lrt  unb  fod>t  fte,  auf  1 «pfunb  «Pflaumen  \ 
«Pfuitb  3«cfer,  über  gelinbent  jtoßlenfeuer  unb  un* 
ter  befldttbigent  Untrüßren  gattj  biif  unb  mufiig. 
$9?an  ftefjt  bann  nad>,  ob  fte  naefy  einigen  Sagen 
feinen  ©aft  jießn,  in  weldjent  gatte  fte  nod)  einmal 
gefodjt  werben.  SHISbann  öerwafjrt  man  fte  in  ©fein* 
topfen  an  einem  trocfeiten  Orte.  £>iefe$  ?0?uß  iff 
ju  gflefflfpeifen  unb  SBacfwerf  befonberS  ju  empfefj* 
len,  ba  eö  fe&r  fein  fdjntecft  unb  aud>  gut  au8< 
f*ef>t- 
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315.  3Cepfcl  * SOtarmelabe. 

sjflan  nimmt  recf)t  fcfyone  faftige  35oröborfer  2lep* 
fei,  fdjneibet  fte  in  SDierfel  unb  fefjt  fte  nttt  ©cfyale 
unb  j?crngel)dufc  in  SÜBaffer  auf  gclinbeö  ßoblcnfeuer, 
wo  man  fte,  of>ne  fte  $u  jcrritfjren,  weid)  focfjcn  ld£t. 
SJlÖbattn  ftreid>t  man  fte  burd)  ein  J&aarfteb,  nimmt 
$u  1 ^funb  Siepfel  f <pfuttb  3«cfer  unb  foc^t  eö 
fo  fange  mit  einanber,  biö  eö  bicf  wirb.  Dann 
fdjäumt  man  eö  rein  ab,  ffruf  bie  ©djale  oon  ei* 
ner  falben  Zitrone  baju  unb  fod)t  eö  nod)  fo 
lange,  biö,  wenn  man  einen  tropfen  baoott  auf 
einen  £eller  tf>ut  unb  er  falt  ift,  berfefbe  crftarrt. 
2Run  fdftt  tnan  eö  etwaö  abfttylen  unb  fußt  eö  in 
©läfer  ober  fleinerne  £6pfe. 

316.  -Quitten  *9DlarmeIa&e. 

Die  Quitten  werben  in  SBaffcr  gattj  weid)  ge* 
fod)t,  bie  J&aut  baoott  abgewogen,  auf  einem  Steib* 
eifen  gerieben  unb  burcf)  ein  £aarftcb  gefiridjen. 
Dann  läutert  man,  fo  fdjwer  alö  baö  Qnftfenmarf 
Wiegt,  Sucfer  mit  bent  SBaffcr,  worin  bie  Quitten 
gefocfyt  worben  ftnb,  tf)ut  baö  $0?arf  baju  unb 
fod)t  eö  über  fd)Wad)ent  Äofolenfcuer  fo  lange,  biö 
eö  ftd)  oott  ber  Äafferolle  ablbf’t,  tbuf  Jeö  in 
©d)ad)teln  unb  ftebt  eö  jum  ©ebraud)  auf. 
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317.  Jpagcbuttcn *5ftarmclabe. 

€0?art  fdfnetbet  bie  Hagebutten  in  ber  Sftitte 
burd),  nimmt  bic  Äerne  unb  J^narc  baoon  f>crau§ 
unb  wäfd)t  fie  mehrere  Sftale  in  faltcrn  SEBaffcr  ab, 
I dpt  fie  in  einem  3)urd)fd)lage  rein  abiaufen  unb 
fießt  fic  fo  lange  in  ben  Heller,  bi$  fic  anfangen, 
ganj  meid)  unb  teigig  $u  werben,  moju  oft  me&* 
rerc  Jage  erforberlid)  finb.  2ßeitn  fie  nun  ganj 
meid)  finb,  fo  werben  fic  mit  einem  ftarfen  £offcl 
burd)  ein  J^aarficb  gefiricfycn,  bann  nimmt  man  $u 
1 fpfunb  SJiarf  1 ^.'funb  Sucfer,  lautert  ißn  mit 
ctwa6  SBaffer,  bi$  er  gaben  jie&f,  nimmt  i^n  oom 
geuer  unb  rü&rt,  wenn  er  nur  nod)  lauwarm  ifi, 
bie  Hagebutten  baju,  fc£t  c§  wieber  auf  Äo&lenfeuer 
unb  läßt  cö  nod)  eine  SSicrfelftunbe  fod)cn.  S)ann 
füllt  man  e$,  l;alb  abgcfüßlt,  in  ©läfer,  binbet 
biefe,  wenn  cö  ganj  falt  iff , mit  Rapier  $u,  wor* 
ein  mit  einer  SRabel  Söd)cr  gc|tod)cn  werben,  unb 
ficllt  c$  an  einen  troefnen  f«f)lcn  Ort. 


QSergtctcfyung  ber  betriebenen  9ftaa§e 
unb  ©etiMcfyte,  fo  wie  ber  berfetytebe* 
neu  ^luSbrutfc  unb  ^Benennungen» 


5}ei  ben  $)iild)brofen  ftnbet  man  bic  Quam 
tität  mctffcnö  nad)  bem  greife  in  ©ifberpfenmgen 
angegeben.  3u  betn  <£nbe  bemerfe  man,  bafi  1 
preuf?ifd)er  Scaler  30  ©übergroßen  unb  1 ©i U 
bergrofd)en  12  ©Uberpfennige  fiat,  fo  baf?  5 ©if< 
berpfennige  fo  oiel  al§  4 fäd)ftfd)e  Pfennige,  unb 
6 ©Überpfennige  7 rf>einifcf)e  Pfennige  auSmacfyen. 
€in  sj5UId)brot  ju  4 ©ifberpfennigen  wiegt  jttr  Seit 
ungefähr  6 berliner  fioth- 

Sie  f;ier  gebrauchten  9)?aa£e  unb  ©ewidjte 
ftnb  nad)  Serfiner  2lrf  gered)nef.  Um  überleben, 
ber  hiermit  nicht  befannt  ift,  in  ben  (Stanb  ju 
fe^en,  feine  Quantitäten  richtig  $u  nehmen,  fo  wirb 
hier  nad)|W)cnbe  &crgleid)ung8 Tabelle  gegeben. 

ee  ift  nämlich  ber  berliner  ©d)effel  in  4 SSier* 
tcl  (58tert) , baS  Viertel  in  4 5DIe§en  unb  bie  SJtefce 
in  4 spfäflchen  geffjciff. 
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©d)cfct. 

Giertet. 

9Kc$c. 

95Mfiii)en. 

1 

4 

16 

61 

1 

4 

16 

1 

4 

UebrigettS  l;at  tiefer  ©djeffcl  ungefähr  2759 
^Javifcr  ^ubifjoU,  bie  berliner  9J?e^e  alfo  172?  <pa» 
rifer  jvubifjotl.  3)a$  berliner  Quart  bagegen  f;ac 
56  «partfec  jTubifjoU,  uitb  e$  machen  baljer  118 
berliner  SBiefeen  fo  Diel  als  315  berliner  Quart, 
ober  13  berliner  0J?e$en  r 38  SBerliner  Quart, 
ober  l berliner  03ie$c  ungefähr  fo  oicl  (cftvaS  toe» 
niger)  al$  3 SBerliner  Quart. 

£6  ffinunen  ungefähr  überein: 


1 SBcrf.  Quart  mit  1 Jlmfberbamer  «J5ot  ob.  9ttirgel. 


3 — — 

3 — — 

13  — — 

9 — _ 

7 — — 

9 — — 

7 — — 

49  — — 

4 — 

18  — _ 


— 1 5Eraunfd)tx>eiget  ©tübcfyen. 

— 5 55reSlauer  Quart. 

— 12  gleoer  bannen. 

— 8 Zöllner  Gannett. 

— 6 Gultuer  ©tofen. 

— 11  Sdnifcfyen  <potf. 

— 5 Sanjiger  Sßeinfiofen. 

— 25  Sanjiger  SBierfbofctt. 

— 5 ©reSbner  Gannett,  aud?  mit 

4 Suberftabter  SSBcinmaa^en. 

— 19  ©ubetftdbter  SMermaafjen. 
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4 SBerl.  Üuart  mit  3 Neuen  «Otaaffcn  $u  granffurt 

am  SOfiain. 

3 — 

- 

— 2 2Uten  SNaagen  ju  granffurt 

am  SNain. 

3 — 

— 

— 2 gulbaer  Sftaafjen. 

3 — 

— 

— 2 Hamburger  bannen. 

5 — 

— 

— 3 Jpannoöerfdjen  bannen  ober 

SNaafien,  ober  aitcf)  mit  6 

Jpannooerfdjen  Ü.uartieren. 

5 — 

— 

— 3 Jgmbelbergcr  ©icfymaaflen. 

3 — 

- 

— 2 JFjeibelbergcr  Sapfmaafkn. 

j^ciligenjlabt  wie  ©uberftabf. 

7 — 

— 

— 6 Scipjiger  SSiftrmaa^en. 

1 — 

— 

— 1 £eipjiger  ©cfyenffanne. 

12  — 

— 

— 5 £it()auifd)en  ©arni&en. 

l - 



— 1 SRainjer  Söeinmaafi. 

7 _ 

— 4 SNainjer  35iermaafjen. 

13  — 

- 

— 15  sftäWaufcr  SBeinmaaffcti. 

3 — 



— 4 3J?ü&lf)aufer  Sßtermaafkn. 

8 — 

- 

— 9 ?Nünd)ner  SNaajten. 

13  — 

- 

— 7 Norbfjaufcr  ?0?aaf?en- 

1 — 

l Nürnberger  85ifltm«aß. 

10  — 

— 11  Nürnberger  ©d>enfmaaf?en. 

3 — 

- 

— 2 (Stuttgarter  Jpetteicfymaa^en. 

6 — 

_ 

— 5 SCBiener  SNaafien. 

1 — 

— 

— 1 sffiurjburget  Srübeid/maaf;. 

jfpitiftcfytlicfy  ber  ©eroicfyte  bemcrfe  man: 

©in  berliner  ($anbel$0  $funb  f)at  468|-  ©ramme 

ober 
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ober  131328  (üoflnifcfye  ©ticfo>fennige  ober  9747 
Slffe  be$  £oHänbifd)en  £ropgetoid)f$,  unb  e§  »er* 
gleichen  fid)  bentnad)  ungefähr: 

58  SBert.  «pfb.  mit  55  Slmflerbamer  (£anbcl80  <Pfb. 


58  — 

— — 55  SreSlauer  <pfunb. 

1 — 

— — 1 Zöllner  <pfunb. 

50  — 

— — 47  3)änifd}en  «pfutib- 

12  — 

— — 13  ©anjiger  <pfunb. 

1 — 

— — 1 (Embner  ^Jfunb. 

Gl  — 

— — 63  £nglifd;en  <Pfunb. 

13  — 

— — 12  granffurt  a.  9)1.  (ßfunb. 

70  — 

— — 67  franj.  <pfb.  Poids  de  mare. 

30  — 

— — 29  Hamburger  <pfunb. 

1 — 

— — 1 SDJti&lfjaufer  <Pfunb. 

6 — 

— — 5 SJiiincfyner  ^3funb- 

11  — 

— — 10  Slürnberger  ^pfunb. 

5 — 

— — 4 SBiener  <pfunb. 

llebrigen$  (>at  ber  berliner  Zentner  110  Ser» 
liner  (pfunb,  ba$  $Pfunb  32  £otf)  unb  ba$  £ott)  4 
Quentchen. 


golgenbe  SBörfer,  an  ücrfcfyiebenen  Orten  ge', 
bräucfylid),  finb  gleicfybcbeutenb,  «18: 

beimpfen  = fcfytvifcen  r (loben  r fdjmoren, 
in  Sutter  braten  = in  Butter  baefen  n in  Sutter 
roflcn, 

3»iebeln  r Soßen, 
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KalbSmilcf)  z 5?al6öprifeln  - SSricfeln  z Sttibber  z 
KdbSprtcfen, 

6af)tic  z Kern  z ©cfymanb  - Üla&m  z 9ie&m, 
Kaficrolle  z (Stielpfanne  z Pfanne, 

Kelle  z Kodjloffel  z Stttyrlöffel, 

©ef)irn  z Prägen  z jfpirn, 

SBratenfcller  z 35ratenfd)ü||cl  z £ranfd)irteUer, 
25rafofen  z 23rafröl)re  z SKoftr, 

Ä150d)cit  z Keildjcn  z ©pafcen, 

Kloße  z 2?dllc  z Klumpe  z Knobel, 

?D?oßrrüben  z gelbe  Siüben  z Sttößren, 

<£iboftcr  z (Eigelb, 

(Eierflar  z (Eimeiß, 

Sftapffud^en  z ©ogelljopfen  z SBufterlaiblein  z 2ifd)> 
fucfyen  / 

Krume  z 23rofe  z ©rofarn, 

^uigebuften  z Jf)ieffen, 

Himbeeren  z .fpoßlbeeren, 

Siftuß  z 25rei, 

^pnnjen  z Slmuletfen  z (Eiermdmmcfyett  (ganj  bünne 
(Eierfudjen), 

auömellen  z auSbreßen  z auSmangeln, 

»emetlen  z abbrüßen, 
garce  z gülle  z güflfel, 

SBacfcn  z Srocfnen  z £)orren  (öbfl  u.  f.  tv.)/ 
©urfett  z ©ugumern  z Kümmerlinge, 
©eßmeljbutter  z ©cßonfd^malj. 


OctrutJf  bei  Carl  Sru-trirt;  Mitiflang. 


195 


3n  bet*  5$ucf$<mbltmg  bon  <J.  §r.  7t  nt el äug 
in  Berlin  (33rüberjh\i£c  Sftr.  11.)  cif  cf)  tonen 
iinrcr  vielen  anbern  noef)  folgcnbe  gcmdnntiftge 
$83erfe: 

©rebif!,  (Sarolinc  Sleonore),  bie  beforgte  dpauSfrau 
in  ber  Jt ü d? c , SorratbSfammer  unb  bem  .Kit* 
cbengarten.  Sin  Jpanbbud)  für  angcfycnbc  #auS> 
frauen  unb  SBirtbfcbafterinnen,  oorjüglicb  in  mitf« 
lercn  unb  Heineren  ©Übten  unb  auf  bem  £anbe.  2 Zbcile. 
orb.  8.  Zweite  oerbefferfe  unb  jrarf  oermebrte 
Eluflage^.  S^fammen  75  23ogen.  2 itblr. 

— — dpülfSbucb  für  .Rüche  unb  ^auöfiattung, 
gelb*  unb  ©artenbau.  8.  ©auber  get).  22|  ©gr. 

Jpollefreunb,  S.  21.,  (.fibnigl  ÖefonomietSommi|Tariu3 
unb  oormaliger  ©eneral*f})dd)ter  be3  ebemaligcn  .ftinigl. 
!Domainen*2lmt$  ’SKüblenbecf)  5ü^coretife^  = praFtifd)c 
Einleitung  jur  grütiblicben  .ftenntnifi  unb  oortbeilbaften 
2lu$übung  ber  £anbn>irthfcbaft.  gür  angebenbe  £anb» 
roirtbe.  3wei  xL^eile  in  gr.  8.  9)1  it  3 .ftupfertafeln. 

Complet  1 £blr.  15  ©gr. 

SKafdjig,  M.  .ft.  ©.,  (Pfarrer  ju  3acoböborf  bei  granf* 
furt  a.  b.  £).,  orbenflidjem  SDlitglicbe  ber  ^)of»bamer  6fo* 
nomifeben  ©efellfcbaft),  JDie  Dbjlbaumjuebt  im  .ft lei* 
nen  unb  ©roßen,  gr.  8.  1 £blr-  15  ©gr. 

— — SReuefieS  oollftdnbigeS  dpanbbueb  ber  23ienen* 

f u n b e unb  25  i e n e n j u d)  t.  gür  25ienenrt>ir<be  unb  Sie* 
nenfreunbe.  9facb  beit  »orjüglicbficu  Sienenfcbriftfieilem 
unb  eignen  ^Beobachtungen  unb  Srfal;rungen.  gr.  8.  59Xit 
4 .Rupfertafeln.  1 £btr. 

».  Üieiber,  3.  S.,  Sollfldnbige  Slnweifung  jum  jroecfmd» 
fsigen  21  n legen  üon  Slumcn*,  £)bfl*,  ©emüfe*,  Jpop* 
fen*,  ©djul*,  £>anbeli5<,  dpauö*  unb  bofanifdjen  ©drten; 
fo  roie  2lnlagen  nach  franjbftfcbcm,  englischem  unb  beut* 
fdjem  ©efebmaef  51t  machen,  foldje  auch  mit  ben  paffenben 
Slumen,  Sdumen  unb  ©frduebern,  ©eenen  unb  .ftunfl« 
gegcnitdnben  ju  jicren,  einen  Üßintergarten  einjuridjten , 
ju  orbnen  unb  $u  unterhalten.  9tacb  eigenen  3been  unb 
deljdbriger  Srfat;rung.  gr.  8.  9H»t  fedj«  .ftupfertafeln. 
©auber  geheftet  2 £blr. 

©cbeibler,  ©ophic  ©ilhelmine,  2lllgemeine3  beutfebe« 
Ä och  buch  für  bürgerliche  £aud)alfungen  ober  grünblicbc 
Slnroeifung,  wie  man  ol;ne  Sorfenntniffc  alle  2lrfen  ©pei* 
fen  unb  Sacfmcrf  auf  bie  mohlfeilfic  unb  fcbmacfbaftejje 


196 


2lrt  jubereiten  fann.  Sin  unentbehrliches  dpanbbudj  für 
angebenbe  JpauSmüffer,  Jpauöfydltevinnen  unb  jfüebinnen. 
8.  Siebte  burdjauä  »crbcffcrtc  unb  permebrtc 
Auflage,  Seit  einem  neuen  Üitelfupfer.  1 £t)lr. 
©djeibler,  ©.  2Ü.,  ©effelben,  Smciter,  neu  bin« 
jugef  ommener,  Ub«it-  8-  3ro*‘tc  Perbeffcrtc 
unb  oermebrte  21  uf  läge.  ?0iit  £itelfupfer  unb  2 er« 
Iduternben  .Tupfer tafeln.  20  ©gr. 

— — Soll|ldnbig|Te$  Si  üdjen  « 3*tl4*  * & ud)  auf 
alle  Zage  be$  SabreS  für  SSRiffag  unb  Slbenb  mit  Se« 
rürft'icbtigung  ber  SabreSjeifen.  16.  ©ebeftet  15  ©gr. 
Singflocf,  ©.  (J.,  (pormalS  .ftücbenmeifler  bc$  dpodjfeli« 
gen  ^rinjen  dpeinricb  pon  Preußen,  .Sonigl.  ^obeit), 
yicueffcö  ooll|ldnbigßeS  Jjtanbbucb  ber  feinen  jfocbfunfl, 
ober  fafjlid?e  Einleitung  jur  febmaefbaffefien  3u^ercl^un9 
aller  Slrten  «on  ©peifen  nach  beuffebem,  franjSfifdjcm 
unb  englifebem  ©efebmaefe,  fo  toie  ber  gaflenfpeifen 
unb  Sacftoerfe,  nebft  einer  Slmoeifung  jum  ginmacben 
unb  Slufbetoabren  ber  grüebte,  jur  Einfertigung  be$  ©e« 
fronten,  ber  ©eleeS,  ber  ©prupe,  ber  ©etrdnfe  unb  ber 
(ffftge ; »erbunben  mit  einigen  Otegeln  jum  «troefnen  unb 
©inpbfeln  beS  gleifcbeS,  fo  toie  jum  3J?d|?en  be$  ©eflü« 
gel$,  aud)  ben  jttr  Slnorbnung  ber  £afel.  Stuf  30jdbrige 
eigene  ©rfabrung  gegrünbet,  unb  mit  2391  Sorfcbriffen 
belegt.  S?it  einer  Sorrebe  begleitet  porn  ©ebeimen  SKatb 
S}  e r m b \i  d b t.  3 w>  c < 1 c burebgefebene,  p e r b.  u n b 
Perm.  Auflage.  ©rei  «fcbc'lf-  9r-  8.  Seit  2 
Äupfertafeln.  Complet  2 £blr- 

©ltfiem  ber  ©arten  «Seife,  geffügt  auf  ba$  allgemein 
geltenbe  EBeiSmantelfcbe  helfen » ©pflem ; nebfi  einer,  an* 
gcltenben  Slumenfreunben  getoibmefen,  Slnlcitung  jttr  @r« 
jiebung,  Eßartung  unb  pflege  ber  Seife,  unb  einem  91n» 
bange  über  bie  .Sulfur  einiger  anbern  £iebling3blumen. 
SJKit  einer  nach  ber  Satur  gemalten  Seifenfabrik.  gr.  8. 
©ebeftet  22  ■ ©9T- 

EÖrebotP,  3.  S.  2 , ©er  ©artenfreunb  ober  pollfldnbi» 
qer,  auf  Sbcorie  unb  Erfahrung  gcgrütibcfer  Unterricht 
über  bie  Sebanblung  beS  SSobettö  unb  ßrjiebung  ber  ©e* 
redebfe  im  .fiücbcn«,  ©btf«  unb  Slumengarten,  in  Ser« 
binbung  mit  bem  3immer*  unb  genflergarten.  Sebtf  ei» 
nem  Slnbang  über  ben  Jpopfenbau  Sierfe  21  uf  tage. 
45  eompreffe  Sogen  in  gr.  8.  auf  weißem  ©ruefpapier. 
gjjit  einem  allegorifcben  Sitelfupfer  ©cb-  2 &blr. 


